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LE COURS 
DE CUISINE DE 
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100 TECHNIQUES INDISPENSABLES 


POUR CUISINER COMME UN CHEF 


50 RECETTES ILLUSTREES 


POUR METTRE EN PRATIQUE CES COURS DE CUISINE 
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CUISINE 


Mode d’emplot 


Technique 


Titre du 
sous-chapitre 


Titre du chapitre — 


Titre de la technique 
Clair et lisible pour retrouver facilement la 
technique, méme en feuilletant. 


Comment décoder un flashcode ? 


1 Téléchargez mobiletag gratuitement 
Par sms : envoyez le mot TAG au 30130 
Sur les app store tapez mobiletag 


est 
ore 


Owe GUT Ovrmrree 
2 Lancez l’application mobiletag 

3 Visez le flashcode avec votre mobile 
4 Accédez au contenu vidéo 
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Réaliser une mousse au chocolat Préparer une ganache au chocolat me 


—<—<$———————<=— Numéro de technique 


Pour mettre facilement 

la technique en relation 
avec la recette qui appelle 
a en faire usage. 


Pas-a-pas 

Les gestes mis en scene 

en photo pour bien visualiser 
la succession des actions 

a accomplir. 


Vidéo Déroulé 

Accédez directement Des étapes simples 
ala vidéo de la technique et détaillées pour 
grace au flashcode. cuisiner efficacement. 


Recette temps de préparation 


Temps de cuisson 


Titre de la recette oh 


Conseil du Chef 

Des idées de variantes ou 
des astuces pour 
sélectionner les meilleurs 
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Les ingrédients 
u - 


Gambas en kadaif, salade a la marocaine 


larecette 
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produits, perfectionner la 
finition du plat, etc. 


Vidéo 
Accédez directement a la vidéo 
de la recette grace au flashcode.. 


Techniques a connaitre 
Pour se reporter facilement aux techniques 
utilisées dans la recette. 


Astuce 

Le petit plus 

du Chef pour réussir 
a tous les coups. 


Ingrédients 
Classés par ordre d’apparition 
dans la recette. 


Photo 
Une photographie attrayante 
pour susciter la gourmandise. 


Déroulé 
Des étapes simples et détaillées pour 
cuisiner efficacement. 


Une question a poser au Chef ? Connectez-vous sur www.atelierdeschefs. fr. 


Preface 


A Uatelier des Chefs, nous avons un plaisir et une obsession : cultiver votre godt pour la cuisine. 


Depuis 2004, nous avons demandé a nos Chefs d'élaborer pour vous des recettes faciles a reproduire au quotidien, 
et de scinder tous leurs gestes techniques en actions simples et facilement assimilables. Dans tous les ateliers, 
en France et a l'étranger, nos Chefs vous accompagnent dans la réalisation de recettes raffinées, gourmandes et 
surprenantes, pour que la cuisine redevienne un lieu de gaieté et de partage. 


Ce sont toutes ces techniques, ces recettes, mais aussi ces moments d’émotion que nous vous présentons aujourd'hui 
dans ce livre. Grace aux 100 techniques de Chef et aux 50 recettes que vous y découvrirez, les bases de la cuisine 
n‘auront plus de secrets pour vous. Aprés vous les étre appropriées, vous pourrez progresser et vous surprendre 
vous-méme. 


Parce que dans nos cours de cuisine, nous voyons quotidiennement l'importance de bien visualiser les différentes 
étapes de la préparation d'un plat, nous vous proposons de retrouver sur www.atelierdeschefs.fr toutes les 
techniques et toutes les recettes de ce livre en vidéo. Et avec le tag 2D, vous pouvez méme visionner la vidéo de la 
recette sur votre téléphone mobile. Nos Chefs Jean-Sébastien, Philippe, Alex, Sullivan ou encore Steve et Pauline 
vous accompagnent au quotidien, ou que vous soyez, pour que la cuisine soit définitivement un plaisir. 


L_aissez-vous guider dans la découverte des techniques culinaires qui vous simplifieront la vie et élaborez des 
recettes toujours simples, mais qui épateront votre famille ou vos amis. Tous les jours avec Le Cours de cuisine de 
L'atelier des Chefs, c'est comme si vous aviez un de nos Chefs a vos cOtés pour guider vos gestes et vous permettre 
de faire la cuisine que vous aimez ! 


A bientét, 


L'atelier des Chefs 


L'atelier des chefs 


La mission de L'atelier des Chefs : « remettre les Francais aux fourneaux ». 


Les Francais aiment la bonne chére et la cuisine en général. Pourtant, le manque 
de temps et les impératifs de la vie moderne les ont peu a peu éloignés des 
fourneaux. Le caractére utilitaire de la cuisine a supplanté l’aspect convivial, le 
plaisir incomparable procuré par la création culinaire et le partage. Surgelés et 
plats cuisinés ont ainsi envahi les cuisines. 


Cependant, depuis le début du xxi¢ siecle, une nouvelle tendance se dessine : les 
Francais éprouvent le désir, non pas de revenir aux sources de la cuisine, mais de 
maitriser des techniques culinaires basiques afin de pouvoir faire des repas des 
moments privilégiés. C'est pour les accompagner dans leur redécouverte de la 
cuisine que nait L'atelier des Chefs, la nouvelle génération de cours de cuisine. 


En 5 ans, L'atelier des Chefs a ouvert 13 ateliers en France, a Londres et a Dubai, avec toujours a cceur l’envie de vous 
faire passer un bon moment en cuisine, afin que vous repartiez non seulement le sourire aux lévres, mais aussi en 
ayant appris des techniques de base de maniére a pouvoir répéter l'expérience chez vous, pour la plus grande joie 
de vos amis et de votre famille. 


Des cours pour tous et pour toute occasion 


sil =A atelier des Chefs, les cours sont dispensés « a la carte », dans un 
cadre intimiste et convivial. Chaque atelier propose 5 cours - de 4h 
a 4h - par jour : le matin, a l'heure du déjeuner, l'aprés-midi, le soir. 
Grand debutant ou cuisinier aguerri, a vous de choisir la formule qui 
vous convient le mieux : I'« En-cas », pour apprendre a réaliser, en 
‘2 h, un plat simple et délicieux ; le « 60’Chrono », pour préparer un 
plat et un dessert ; le « Menu », pour acquérir a la fois les techniques 
de préparation et d’organisation nécessaires a |'élaboration d'un menu 
complet ; le « Tradition », pour réaliser trois 
recettes autour d'un méme ingrédient de saison. 


Depuis quelques années, L'atelier des Chefs s’ouvre aussi aux 
entreprises pour des séances de team-building éminemment originales 
et conviviales. Cuisiner ensemble et partager le résultat de ses efforts : 
voila une maniére nouvelle et efficace de renforcer la cohésion d'une 
équipe professionnelle, opérer un rapprochement avec des clients 
ou des prospects. Depuis juillet 2004, date de sa création, L'atelier 
des Chefs a recu plus de 500 groupes issus d’entreprises diverses et 
variées ; pour chacun d’eux, nos Chefs ont concu un menu sur mesure, 
adapte au message a faire passer. 


Un environnement ideal pour apprendre 


Les Chefs qui vous épaulent et vous guident ont tous a leur actif des années d’expérience au 

sein de grands établissements ou leur ont été inculqués l'amour des produits, la précision 

des gestes et les subtilités techniques de l'art culinaire. C'est de ce savoir-faire qu'ils vous 

font profiter. 

Pour que vous puissiez bien distinguer et reproduire les gestes des Chefs, les cours ont [Rs 
lieu dans un environnement d'une totale transparence. Et pour cause : nos cuisines sont 

entourées de murs de verre qui garantissent un sentiment d'immersion totale et vous 

permettent de profiter au maximum du spectacle culinaire. 


Le livre de L'atelier des Chefs 


De fait, ce livre est l’'aboutissement de 5 années passées a vous faire redécouvrir le plaisir de cuisiner, le plaisir 
de partager. Vous y trouverez 100 techniques de Chef segmentées en étapes pour plus de clarte, et 50 recettes 
illustrées pour les mettre en pratique. 


Avec Le Cours de cuisine de L'atelier des Chefs, c'est comme si vous aviez un Chef a vos cétés pour 
vous guider. Et si vous étes avide d'approfondir encore ces bases, réservez un cours dans 
l'un de nos ateliers, ou optez pour l’expérience virtuelle et connectez-vous sur 
www.atelierdeschefs.fr pour découvrir des centaines de recettes inédites. 


Sommaire 


G—9O CHAPITRE 1 ——= CHAPITRE 2 

ENTREMETS SALES p.11 POISSONS ET FRUITS DE MER P.75 
TECHNIQUES p.12 TECHNIQUES p./6 
Les techniques de base p.12 La préparation du poisson p./6 
Les bouillons p.16 La préparation des fruits de mer p.78 
Les sauces p.17 La cuisson du poisson p.85 
Les legumes p.26 La cuisson des fruits de mer p.90 
Les féculents p.32 Les bouillons p.92 
Les ceufs p.43 

La cuisson des legumes p.48 RECETTES p.94 


RECETTES p.o4 


=—<= (CHAPITRE 3 
VIANDES 
TECHNIQUES 

La préparation 

La cuisson 


Les bouillons 


RECETTES 


P.121 


p.122 
p.122 
0.133 
p.137 


p.142 


<=> CHAPITRE 4 
PATISSERIE 


TECHNIQUES 

Les pates 

Les cremes 

Les techniques de base 
Les fruits 

La préparation du moule 


RECETTES 


P.169 


p.170 
p.170 
0.186 
p.194 
p.200 
p.205 


p.206 


CH pity 


al 


|| ENTREMETS SALES 


TECHNIQUES 


LES TECHNIQUES DE BASE 

N°1 Tailler les legumes 

N°2 Ciseler et hacher des oignons ou des échalotes 
N°3 Ciseler et hacher des fines herbes 


LES BOUILLONS 
N°4 Réaliser un bouillon de legumes 


LES SAUCES 

N°5 Preparer le beurre clarifié 

N°6 Préparer un roux et une sauce béchamel 
N°? Réaliser une sauce hollandaise 

N°8 Préparer un beurre blanc 

N°9 Reéaliser une vinaigrette 

N°10 Préparer une sauce mayonnaise 

N°11 Réaliser un pesto 


LES LEGUMES 

N°12 Griller des pignons de pin 
N°13 Griller des poivrons 

N°14 Préparer des artichauts 
N°15 Préparer des asperges 
N°16 Préparer des avocats 


LES FECULENTS 

N°1? Cuire un risotto 

N°18 Cuire un riz a sushi 
N°19 Cuire le riz a |’étuvee 
N°20 Cuire le riz pilaf 

N°21 Préparer la polenta 
N°22 Réaliser des gnocchis 


p.12 
p.14 
p.15 


N°23 Réaliser une purée de pommes de terre 
N°24 Faire sauter des pommes de terre 
N°25 Cuire des pates séches 


LES EUFS 

N°26 Préparer les ceufs cocotte 

N°2? Préparer les ceufs brouillés 

N°28 Cuire les ceufs sur le plat 

N°29 Réaliser les ceufs pochés 

N°30 Realiser les ceufs de caille pochés 


LA CUISSON DES LEGUMES 

N°31 Préparer une concassée de tomates 

N°32 Monder des tomates et réaliser des pétales 
N°33 Faire sauter des legumes 

N°34 Faire sauter des legumes au wok 

N°35 Glacer des legumes 


RECETTES 


(Eufs brouillés au chorizo 
Creme de petits pois, ceufs de caille pochés 


Smoothie vert et legumes croquants, chips de parmesan 


Soufflé au bleu 

Asperges sauce hollandaise 

Soupe de poulet aux vermicelles maison 
Gnocchis faits maison, asperges vertes 
et concassée de tomates fraiches 
Ravioles fraiches et parfumées, 

bouillon de legumes croquants 

(Euf cocotte, calamars a |’espagnole 
Quiche thon et échalotes 
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ENTREMETS SALES 


TECHNIQUE N° 1 


Tailler les legumes 


1 Tailler en julienne : taillez les 
carottes épluchées en trongons 
réguliers (environ 5 cm de longueur), 
émincez-les finement dans le sens de la 
longueur. Superposez les tranches ainsi 
obtenues et coupez-les dans le sens de 
la longueur en filaments tres fins. 


2 Tailler en batonnets : taillez les 
carottes epluchées en trongons réguliers. 
Coupez-les en tranches réeguliéres de 

5 mm d’épaisseur. Superposez-les et 
coupez-les a nouveau dans le sens 

de la longueur en batonnets d’environ 

5 mm d’épaisseur. 


3 Tailler en brunoise : taillez des 
batonnets comme expliqué sur la photo 
préceédente, reunissez-les en petits 
paquets et coupez-les en cubes 
réguliers de 5 mm de cété. 


4 Tailler en mirepoix : taillez la carotte 
en 2 dans le sens de la longueur. 
Disposez la face plate contre la planche. 
Taillez a nouveau la carotte en 2 puis 
découpez des dés de 1 cm de cété. 


En brunoise 
VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/4 


5 Tailler en paysanne : taillez en 2 
la carotte dans le sens de la longueur, 
puis recoupez-la en 2 toujours dans 
la longueur. Emincez-la finement pour 
obtenir des lamelles d’environ 1 mm 
d’épaisseur. 


6 Tailler en biseau : émincez les 
carottes entieres (en choisissant de 
préférence des carottes réguliéres) 
legerement en diagonale. 


Astuce : la taille des Iégumes est 
spécifique selon leur utilisation et 
leur cuisson. A vous de savoir choisir 
laquelle en fonction des modes de 
cuisson et de vos préparations. 

En général, plus la taille est fine, 
plus la cuisson est rapide. 
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ENTREMETS SALES 


En batonnets En paysanne 
VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/5 VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/7 


En julienne 


En mirepoix U 
VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/8 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/6 
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ENTREMETS SALES 


TECHNIQUE N° 2 


Ciselerethacher | 
des oignons ou des echalotes 


Fr 


1 Epluchez !’oignon tout en prenant 
soin de couper au ras de la racine 
(elle permet de maintenir les feuilles 
au cours de la découpe). 


2 Coupez !’oignon en 2 dans le sens 
de la verticale et placez-le bien a plat 
sur la planche. Emincez réguliérement 
et finement a l'aide de la pointe du 
couteau, mais sans aller jusqu’au talon. 


3 Tournez !’oignon d'un quart de tour, 
et coupez-le horizontalement en 2 ou 
3 fois en partant du bas et tout en 
conservant le talon. 


4 Maintenez bien l’oignon avec les 
doigts et émincez-le verticalement 
finement et régulieérement. 


5 ‘ : % , 5 Ala fin de l’opération, il ne restera 
TER 5, te a ite que le talon a jeter. Si vous souhaitez 
a ike obtenir un oignon haché, posez la main 
ie a plat sur la pointe du couteau et faites 
3 “ basculer la lame d’avant en arriére. 


Astuce : pour éviter de pleurer, 
utilisez un couteau tres aiguisé, et 
travaillez dans un endroit bien aéré, 
ou alors mettez un masque de 
plongée ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/2 


TECHNIQUE N° 3 


Ciseler et hacher des fines herbes 


Astuce : lavez les herbes dans 

un grand bain d’eau fraiche, puis 
secouez-les légerement pour enlever 
l’excedent d’eau. Enfin égouttez-les 
sur du papier absorbant. Pour les 
conserver, enroulez-les dans une 
feuille de papier absorbant humidifiée 
et entreposez les pieds dans |’eau au 
réfrigérateur. 


1 Ciseler de la ciboulette : triez 
soigneusement les tiges en jetant 
toutes celles qui sont jaunies ou flétries. 
Assemblez plusieurs tiges dans la main 
et coupez la base, qui est souvent 
ferme. Ciselez plus ou moins finement 
en fonction de |’utilisation. 
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2 Ciseler du basilic : séparez les 
feuilles des tiges et assemblez-les en 
les superposant les unes aux autres, 
Roulez-les dans la longueur en les 
serrant bien avec les doigts, puis 
émincez-les en fines laniéres. Cette 
technique s’applique aux herbes 
fraiches ayant des grandes feuilles, 
telles que la menthe et la sauge. 


3 Ciseler et hacher du persil : 
détachez les feuilles des tiges et réu- 
nissez-les en petits tas sur la planche. 
Maintenez l’intégralité du persil dans 
la main et ciselez-le finement et 
progressivement. Maintenez ensuite la 
pointe du couteau avec la main bien a 
plat et hachez-le en donnant un mou- 
vement de balancier. Cette technique 
s’applique aussi aux herbes fraiches 


suivantes : estragon, cerfeuil, coriandre, 


romarin, thym, marjolaine... 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/130 


4 Pour ces différentes techniques, il 
est indispensable d’utiliser un couteau 
éminceur bien aiguisé afin d’éviter que 
les feuilles ne s’oxydent et noircissent. 
De plus, elles se conserveront plus 
longtemps. 
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ENTREMETS SALES 


TECHNIQUE N° 4 


Realiser un bouillon de legumes 


Ingrédients : Oignons : 2 pieces + Carottes : 4 pieces - Champignons de Paris : 200 g - Blanc de poireau : 
Persil : quelques queues « Ail: 1 gousse « Poivre : 5 grains + Huile d’olive 


piece - Eau: 2 | 


1 Dans une marmite, faites chauffer de 
'huile d’olive et ajoutez-y les legumes 
lavés, sechés et coupes en morceaux. 


2 Faites cuire quelques minutes tout 
en remuant, jusqu’a une légére 
coloration, pour concentrer les saveurs. 


3 Couvrez d’eau jusqu’a 2 cm au- 
dessus des legumes. Ajoutez le persil, 
l’ail et le poivre puis portez a ébullition. 


4 Faites cuire a fremissements 1h a 
1h 30 sans couvrir pour faire réduire 
le bouillon d’environ 1/3. 


O Filtrez le bouillon dans un chinois et 
jetez les éléments solides restants. Si le 
bouillon n’est pas utilisé aussitét, il est 
preferable de le faire refroidir rapidement 
sur des glagons. 


Astuce : congelez votre bouillon pour 
le réutiliser quand bon vous semble ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/173 


TECHNIQUE N° 5 


Preparer le beurre clarifié 


1 Coupez le beurre en petits morceaux 
et faites-le fondre doucement dans 
une casserole jusqu’a la séparation du 
petit-lait (blanc) et de la matiére grasse 
(jaune). 


2 Retirez-le du feu et, a l'aide d’une 
cuillére, enlevez |’6cume qui s'est 
formée a la surface. 


3 Versez délicatement le beurre décanté 
dans un récipient, en prenant soin de ne 
pas verser le petit-lait. 


4 ll ne reste alors que le petit-lait 

dans le fond de la casserole, qu’il faut 
jeter ! Le beurre clarifié se conserve 

a température ambiante avant utilisation, 
ou au réfrigérateur si l'utilisation n’est 
pas immeédiate. 


Rah 


“o 


4 


Astuce : si vous avez plus de temps, 
versez le beurre fondu dans un 
récipient et laissez décanter et durcir 
au réfrigérateur toute la nuit. Pressez 
ensuite sur le dessus et séparez le 
petit-lait du beurre. Enfin grattez le 
dessus au moyen d’une cuillere pour 
supprimer |’écume. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/19 
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ENTREMETS SALES 


TECHNIQUE N° 6 


Preparer un roux 
et une sauce bechamel 


Ingrédients : Beurre : 40 g + 10 g- Farine : 40 g Lait: 1/2 | Sel fin - Poivre - Noix de muscade rapée 
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ENTREMETS SALES 


1 Faites fondre le beurre doucement 
dans une casserole. 


2 Ajoutez la farine et mélangez a l'aide 
d’un fouet. 


3 Faites cuire tout doucement le roux 
ainsi obtenu a feu réduit, sans arréter 
de mélanger, jusqu’a ce qu’il mousse 
(formation de « nids-d’abeille ») et 
poursuivez la cuisson jusqu’a ce qu’il 
blondisse légerement. 


4 Ajoutez progressivement le lait froid 
tout en melangeant au fouet pour éviter 
la formation de grumeaux. Portez 

a ébullition sans arréter de remuer. 


Astuce : pour réussir une belle sauce 
bechamel, il faut créer une différence 
thermique entre le roux et le lait. La 
bechamel doit impérativement bouillir, 
mais elle ne doit pas cuire trop 
longtemps, sinon elle se liquéfie. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/52 


5 Laissez cuire a petite ébullition sans 
cesser de remuer pendant 8 a 10 min. 


6 Vérifiez la consistance en plongeant 
une cuillére dans la sauce et en passant 
le doigt : il doit y rester une trace nette. 


7 Assaisonnez de sel, de poivre et de 
noix de muscade rapée. Tamponnez le 
dessus de la Sauce avec un morceau 
de beurre frais pour éviter la formation 
d’une peau au contact de I’air. 
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TECHNIQUE N° ? 


Realiser une sauce hollandaise 


Ingrédients : Jaunes d'ceuf : 4 pices - Eau froide : 4 cuillerées a Soupe + Beurre clarifié : 250 g + Jus de citron jaune : quelques gouttes - 


Zz 
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Sel fin + Poivre 


1 Mettez les jaunes d’cauf dans une 
casserole avec 4 cuillerées a Soupe 

d'eau froide. Vous pouvez remplacer 

l'eau froide par le jus d’une réduction 
d’échalotes ou du vin blanc. 


2 Alaide d’un fouet, battez les jaunes 
d’ceuf pour les faire mousser, puis 
faites cuire le sabayon ainsi obtenu 

a feu tres doux. 


3 Le sabayon doit augmenter de volume 
et devenir tres mousseux. Retirez la 
casserole du feu lorsque la température 
du sabayon est proche de 60 °C et que 
chaque coup de fouet laisse apparaitre 
le fond de la casserole. 


4 Incorporez progressivement le beurre 
clarifié en tournant la sauce a |’aide 
d’un fouet. 


Astuce : pour réussir une belle 
sauce hollandaise, respectez bien les 
proportions de jaunes d’ceuf et de 
beurre (il ne faut pas plus de beurre). 
La sauce peut tourner si la 
température du beurre est trop 
élevée, ou a l’inverse pas assez 
élevée. Rattrapez-la alors dans un 
Cas avec un peu d’eau froide, dans 
l'autre avec un peu d’eau tiéde. 


5 Assaisonnez la sauce de jus de 
citron, de sel fin et de poivre ; 
mélangez. 


6 Conservez la sauce a couvert dans 
un endroit tiede ou tempéré. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/174_ 
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ENTREMETS SALES 


TECHNIQUE N° 8 


Preparer un beurre blanc 


Ingrédients ; Echalotes : 2 piéces - Beurre : 125 g + Vin blanc: 10 cl + Vinaigre blanc: 10 cl - Sel fin - Poivre - Aromates (ail, thym, laurier) 


ie J 


1 Epluchez et ciselez les échalotes en 
petits dés. Coupez le beurre en petits 

morceaux et conservez-le au frais. Dans 
une casserole, mélangez les échalotes, 

le vin blanc, le vinaigre blanc, le sel, 

le poivre et les aromates. 


2 Portez a ébullition et faites réduire 
lentement jusqu’a ce qu’il ne reste plus 
que 2 cl de liquide environ, c’est-a-dire : 
a peu pres 2 cuillerées a Soupe. Z 


3 Ajoutez le beurre tout en fouettant 
énergiquement pour faire la liaison 


et en maintenant toujours une petite A 
ébullition. 
4 Passez la sauce au chinois. Le beurre Astuce : afin de stabiliser le beurre 
blanc est prét a étre servi. Reservez-le blanc et d’éviter qu’il ne se sépare, 
au bain-marie a environ 60 °C. ajoutez-y un peu de creme liquide 
entiére et portez une derniére fois 
a ébullition. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/53 


TECHNIQUE N° 9 


Realiser une vinaigrette 


Ingrédients : Moutarde : 20 g + Vinaigre : 15 cl - Huile : 50 cl- Sel fin - Poivre 


Astuce : pour préparer une sauce 

rapidement, vous pouvez tout a fait 

mettre tous les ingrédients dans 

un récipient qui peut se fermer 
hermétiquement, puis le secouer 

~ vigoureusement pour créer |’émulsion. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/133 


1 Dans un bol, mettez la moutarde 
et l’assaisonnement. 


2 Ajoutez le vinaigre et mélangez 
a l’aide d’un petit fouet. 


3 Ajoutez progressivement I’huile. 


4 Emulsionnez bien et vérifiez 
l’assaisonnement. 


5 La vinaigrette est alors onctueuse et 
homogene. Elle peut étre utilisée froide 
ou tiede pour accompagner des 
préparations a base de viande, 

de volaille ou de poisson. 
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TECHNIQUE N° 10 


Préparer une sauce mayonnaise 


Ingrédients : Jaunes d'ceuf : 2 pieces - Moutarde : 15 g + Vinaigre : 3 cl + Huile d’arachide : 30 Cl Sel fin - Poivre 


1 Dans un bol, réunissez les jaunes 
d’ceuf, la moutarde, le sel fin, le poivre 
et le vinaigre. Mélangez énergiquement 
pour lier les éléments. 


2 Incorporez I’huile progressivement 
en tournant énergiquement la sauce 
a l'aide d’un fouet. 


3 Vérifiez |’assaisonnement. 


4 Conservez la mayonnaise dans un 
récipient propre et filmez-la avant de 
l’entreposer au frais. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/132 


Astuce : Attention a ne pas incorporer 
trop d’huile au départ. Le récipient dans 
lequel vous travaillez ne doit pas étre 
trop volumineux. 


TECHNIQUE N° 11 


Realiser un pesto 


Ingrédients : Ail: 1 gousse + Basilic: 1 botte - Pignons de pin: 30 g - Huile d'olive: 15 cl « Parmesan rapé : 30 g 


Astuce : pour conserver le pesto 
plusieurs jours, ajoutez le parmesan 
au moment de |’utilisation afin d’éviter 
qu’il ne rancisse. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/136 


1 Epluchez |’ail et dégermez-le. 
Ecrasez-le dans un mortier. 


2 Lavez et ciselez le basilic. Ajoutez-le 
dans le mortier avec les pignons de pin 
et écrasez le tout jusqu’a obtenir une 
pate épaisse. 


3 Montez le pesto a I’huile d’olive en 
la versant progressivement sans cesser 
de remuer. 


4 Ajoutez le parmesan rape et 
mélangez. 


B La pate doit étre dense mais 
irréguliére. Elle peut étre détendue 
selon son utilisation en ajoutant 
un peu d’huile d’olive. 
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TECHNIQUE N° 12 


Griller des pignons de pin 


Ingrédients : Huile d’olive : 3 cl - Pignons de pin: 125 g - Sel fin 


Astuce : I’huile d’olive vous permet 
d’obtenir une coloration homogene 
des pignons de pin. 


1 Placez I’huile d’olive et les pignons 
de pin dans une poéle froide. Faites 
chauffer a feu moyen. 


2 Remuez constamment jusqu’a la 
coloration désirée. 


3 Egouttez les pignons dans une 
passoire, puis Sur du papier sulfurisé, 
et assaisonnez-les de sel fin. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/135 


TECHNIQUE N° 13 


Griller des poivrons 


Astuce : on peut aussi éplucher les 
poivrons avec un économe, mais le 
fait de les brdler leur confére une 
saveur sucrée et un parfum bien 
particulier ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/37 


1 Préchauffez le gril du four et posez 
les poivrons sur une plaque allant au 
four. 


2 Faites-les griller sous le gril du four, 
et tournez-les quand ils sont colorés. 


3 Mettez-les dans un récipient et filmez 
aussitot pour former de la vapeur qui 
décollera la peau du poivron. 


4 Aprés 10 min et a l'aide d'un couteau, 
enlevez la peau du poivron. 


5 A défaut d’un gril, vous pouvez 
utiliser un chalumeau ou un feu vif pour 
griller la peau du poivron, puis procédez 
de la méme maniere que préecedemment 
pour enlever la peau. 
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TECHNIQUE N° 14 


Preparer des artichauts 


1 Cassez la tige a la main, sans la 
couper, afin d’arracher le maximum 
de filaments du fond d’artichaut. 


2 Enlevez les 2 premiéres rangées 
de feuilles a la main. 


3 Avec la lame du couteau bien 
perpendiculaire au fond d’artichaut, 
dégagez progressivement les feuilles 
par un mouvement de va-et-vient du 
couteau, tout en contournant 
réguliérement le fond. 


4 Sur une planche, coupez les feuilles 
a quelques millimetres au-dessus du A 
fond et retirez bien tout le foin. 


B Arasez le fond d’artichaut : a l’aide 
du couteau, parez le fond d’artichaut 
et assurez-vous d’enlever tout le vert 
foncé, qui est tres amer. 


6 Citronnez soigneusement toute la 
surface du fond d’artichaut pour éviter 
qu’il ne s’oxyde. 


Astuce : pour cuire les fonds 
d’artichaut, ajoutez un peu de jus 
de citron ou de vin blanc, qui, grace 
a leur acidité, les empécheront de 
s’oxyder en plus de leur apporter 
une note parfumée supplémentaire. 


VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/47 
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TECHNIQUE N° 15 


Preparer des asperges 


1 Al’aide d’un couteau, épointez les 
asperges, c’est-a-dire enlevez les petites 
feuilles qui se trouvent sur la tige. 


2 Al'aide d’un économe, épluchez 
la queue (jusqu’a 3 cm du pied) en 
positionnant l’asperge bien a plat 
sur la planche. 


3 Cassez le pied a la main. 


4 Lavez bien les asperges a l’eau Al 
froide. 


Astuce : choisissez une belle botte 
d’asperges vertes dont les pointes ne 
sont ni trop ouvertes ni trop fermées. 
L’asperge blanche ne s’épointe pas, 
mais s’épluche entiérement. 


ele 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/85 


TECHNIQUE N° 16 


Preparer des avocats 


a 
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1 A l'aide d’un couteau, partagez 
|’avocat en 2, en coupant bien autour 
du noyau. En tenant |’avocat a 2 mains, 
faites pivoter les 2 moitiés en sens LQ 
Z Zz —_ 
opposes pour les detacher. = 
wn 
2 Tenez dans la main la moitié = 
contenant le noyau, piquez le talon du a 
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couteau dans le noyau. Faites pivoter 
la lame et extrayez le noyau. 


3 A l'aide d’une cuillére, décollez la 
pulpe de la peau. 


4 Une fois la chair extraite, arrosez-la Astuce : choisissez un avocat mor, 
aussit6t de jus de citron pour éviter souple sous le doigt. Si vous laissez 
qu’elle ne s’oxyde ! le noyau avec la chair des avocats, 


il la préservera de |’oxydation. 


rita: 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/137 
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TECHNIQUE N° 17 


Cuire un risotto 


Ingrédients : Oignon: 1 piece - Sel: 1 pincée - Riz arborio ou carnaroli : 350 g + Vin blanc: 1 verre + Bouillon de volaille : 1 | + 
Beurre : 30 g + Parmesan: 50 g + Huile d’olive 


3 


Astuce : c’est |’amidon qui se trouve 
dans ce riz rond typique qui apporte 
toute |’onctuosité a ce plat. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/172 


1 Dans une casserole, faites suer 
'oignon avec un filet d’huile d’olive et 
une pincée de sel, laissez cuire 1 petite 
min, puis ajoutez le riz. 


2 Nacrez le riz, c’est-a-dire enveloppez- 
le d’huile d’olive et faites-le chauffer 
jusqu’a ce qu’il devienne blanc nacré. 
Déglacez avec le vin blanc, et mélan- 
gez bien jusqu’a absorption totale du 
liquide. 


3 Versez le bouillon petit a petit, 
melangez et ajoutez-en une fois qu’il 
a été presque totalement absorbé par 
le riz. 


4 La réussite du risotto réside dans le 
fait qu’il faut le mélanger tout au long 
de sa cuisson. Comptez 18 min de 
cuisson. 


5 Une fois que le risotto est cuit (il doit 
rester ferme), ajoutez le beurre bien 
froid et le parmesan, mélangez bien, 
et Servez aussitat ! 


TECHNIQUE N° 18 


Cuire un riz a sushi 


Ingrédients : Riz japonais : 600 g + Eau: G60 g - Vinaigre de riz: 7 cl «Sucre: 20 g+Sel:5g 


Astuce : bien que sa préparation 
puisse demander un peu d’effort, 

le riz a sushi ne Se conserve qu’une 
journée et ne doit pas étre servi 
au-dela. II est fortement déconseillé 
de le réfrigérer, au risque de le faire 
durcir. 


5 Eventez ensuite le riz pendant 
quelques minutes, jusqu’a ce qu’il 
soit a température ambiante. 


VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/78 


1 Rincez le riz dans un grand volume 
d’eau en le frottant entre les mains. 
Changez l’eau lorsqu’elle devient 
blanche et procédez ainsi 7 ou 8 fois. 
Vous pouvez aussi mettre le riz dans 
une passoire et laisser couler un fin 
filet d’eau froide jusqu’a ce que |’eau 
devienne claire. 


2 Egouttez le riz. 


3 Mettez le riz a cuire dans une casse- 
role avec l’eau pesée. Couvrez, portez 
a ébullition, puis laissez bouillir 2 a 

3 min. Baissez le feu et laissez cuire 
12 min environ (jusqu’a complete 
évaporation de l'eau). Eteignez le feu 
et laissez le riz étuver a couvert 10 min 
hors du feu. 


4 Etalez-le dans un plat. Dans un bol, 
mélangez le vinaigre de riz, le sucre 
et le sel, Ajoutez ce mélange au riz et 
remuez délicatement. 
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TECHNIQUE N° 19 


Cuire le riz a |’etuvee 


1 Préparez le riz blanc et 1,5 fois son 
volume en eau. 


2 Rincez le riz a l’eau froide, puis 
mettez-le a cuire avec |’eau mesurée 
et une pincée de sel. 


3 Portez a ébullition, baissez le feu 
jusqu’a frémissement et couvrez. 
Laissez cuire environ 6 min, jusqu’a 
absorption complete du liquide. 
Stoppez la cuisson, et laissez gonfler 
le riz encore 5 min a couvert. 


4 Lorsque le riz est cuit, égrenez-le 
a l'aide d’une fourchette. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/107 


Astuce : ce riz est délicieux 
agrémenteé d’épices (cannelle, 
cardamome, anis étoilé, curry...), 
et il accompagnera parfaitement 
un curry d’agneau ou les plats 
asiatiques a base de sauce 

au lait de coco. 


TECHNIQUE N° 20 


uire le riz pilaf 


Ingrédients : Huile d’olive : 3 cl» Oignon: 1 piéce + Sel fin - Riz blanc : 300 g - 1 volume de riz pour 1,5 volume de liquide de cuisson - Beurre 


3 


Astuce : ne rincez pas le riz pour la 
cuisson pilaf, c’est son amidon qui lui 
donnera sa tenue et sa consistance 
spécifique. Il accompagnera le poisson 
par exemple. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/109 


1 Dans une casserole allant au four, 
mettez un filet d’huile d’olive et faites 
suer les oignons avec une pincée de sel 
fin. Ajoutez le riz sans le rincer. 


2 Nacrez le riz, c’est-a-dire faites-le 
revenir doucement en le remuant sans 
arrét. Les grains doivent devenir blancs 
comme de la nacre. 


3 Mouillez avec le liquide (bouillon 
Ou eau) ; assaisonnez légérement. 


4 Couvrez avec du papier sulfurisé et 
enfournez a 200 °C pour 18 4 20 min 
de cuisson pour un riz classique, et 

11.414 min pour un thai ou basmati. 


5 Ala sortie du four, laissez gonfler 
le riz 5 min, puis égrenez-le a l'aide 
d'une fourchette. Incorporez quelques 
morceaux de beurre et servez. 
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TECHNIQUE N° 21 


Preparer la polenta 


Ingrédients : 1 volume de polenta précuite pour 4 volumes de liquide de cuisson (eau, bouillon, lait) - Gros sel: 1 cuillerée a soupe + Beurre 


1 Dans une casserole, faites bouillir 
le lait avec le sel. Versez la polenta 
en pluie tout en la mélangeant 
constamment avec un fouet pour 
éviter la formation de grumeaux. 


2 Laissez frémir, et faites cuire la 
polenta pendant 3.45 min. Elle doit se 
décoller du bord de la casserole, mais 
rester fluide. 


3 Coulez-la dans un récipient sur une 
épaisseur de 2 cm, lissez-la a l'aide 3 
d'une spatule et laissez-la refroidir. 


4 Démoulez-la et coupez-la a la forme 
désirée. 


B Dans une poéle chaude avec un 
beau morceau de beurre, faites colorer 
la polenta a feu moyen, environ 1 min 
de chaque cote. 


4 


Astuce : de maniére traditionnelle, la 
polenta se cuit a l'eau ou au bouillon. 
Ici, elle est préparée avec du lait, ce 
qui lui confére plus d’onctuosite. 
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VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/138 


TECHNIQUE N° 22 


Realiser des gnocchis 


Ingrédients : Pommes de terre a chair farineuse : 1 kg - Euf: 1 piece - Farine de blé : 350 g « Sel fin - Poivre 
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| Faites cuire les pommes de terre 
au four pendant 1h a 180 °C avec 
la peau. Pelez-les encore chaudes ; 
coupez-les en morceaux. Réduisez- 
les en purée a l'aide d’un moulin a 
legumes. 


2 Dans une grande plaque, disposez 
la pulpe de pomme de terre, ajoutez 

’ceuf battu, assaisonnez de sel et de 
poivre, et Saupoudrez de la moitié de 
la farine. 


3 Malaxez rapidement la pate a la 
main, puis ajoutez progressivement 
le reste de la farine jusqu’a obtenir 
une pate souple, non collante. Selon 
la qualité des pommes de terre, vous 
devrez peut-éire ajouter un peu plus 
de farine. 


4 Fagonnez une boule et coupez-la 
en 4 patons. 


B Sur le plan de travail fariné, 
fagonnez des boudins d’environ 1 cm 
de diametre, en roulant la pate avec 
les 2 mains et en déplacant progressi- 
vement les doigts vers les extréemités. 


6 Detaillez les boudins en morceaux 
d’environ 7 g. Disposez-les sur une 
plaque farinée et couvrez-les d’un 
torchon propre. Conservez-les au 
réfrigérateur jusqu’a utilisation. 


5 


Astuce : faites cuire les gnocchis 
dans un grand volume d’eau saiée. 
__ Plongez-les dans le liquide bouillant ; 
___ lorsqu’ils remontent a la surface, ils 
sont cuits. Egouttez-les et nappez-les 
de sauce tomate, de pesto ou d’une 
sauce au gorgonzola. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/175 
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TECHNIQUE N° 23 


Realiser une puree 
de pommes de terre 


i 


‘ore ON 1 Epluchez et lavez les pommes de 


terre. Coupez-les en morceaux réguliers 
et placez-les dans une casserole. 
Couvrez-les d’eau froide et ajoutez 

10 g de gros sel par litre d’eau. 


2 Portez a ébullition et laissez cuire 
environ 15 min a petits fremissements. 
Vérifiez la cuisson en piquant les 
pommes de terre avec la pointe d’un 
couteau : la lame doit s’enfoncer facile- 
ment. Egouttez-les. 


3 Al’aide d'un moulin a légumes, 
réduisez les pommes de terre en purée. 


4 Remettez la pulpe dans la 
casserole et desséchez-la rapidement 
a feu moyen, en la travaillant a l’aide 
d’une spatule. 


5 Une fois la pulpe desséchée, ajoutez 
progressivement du beurre froid tout 
en mélangeant, puis un peu de lait, 

et rectifiez l’assaisonnement. 


Astuce : parfumez |'eau de cuisson 
avec des aromates (ail, thym, laurier, 
romarin). Ou assaisonnez la purée 
avec du wasabi — du raifort — pour 
lui donner une touche exotique. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/144 


TECHNIQUE N° 24 


Faire sauter des pommes de terre 


Ingrédients : Pommes de terre a chair ferme : 1 kg - Huile d'arachide : 5 cl» Beurre : 20 g « Sel fin 


Astuce : vous pouvez préparer 

vos rondelles de pomme de terre 

a l’avance et les conserver dans un 
grand récipient d’eau au réfrigérateur. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/169 


1 Al’aide d’un couteau a lame souple 
et longue (filet de sole), formez un 
cylindre dans la pomme de terre et 
coupez les extremités. 


2 Coupez des rondelles d’environ 
4 mm, rincez-les et séchez-les bien. 


Préparez une poéle chaude avec de 
'huile d’arachide et faites-y sauter les 
pommes de terre réguliérement pour 
uniformiser la cuisson et la coloration. 
Comptez environ 15 min de cuisson, 


4 Al'aide de la pointe d'un couteau, 
piquez les pommes de terre pour vous 
assurer de leur cuisson. La pointe 

doit s’enfoncer facilement. 


5 Egouttez les pommes de terre, puis 
remettez-les dans la méme poéle. 
Ajoutez un morceau de beurre, 
laissez mousser et faites-les sauter 
de nouveau. Assaisonnez de sel et 
dégustez aussitot ! 
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TECHNIQUE N° 25 


Cuire des pates seches 


Ingrédients : 51 d'eau pour 500 g de pates - Gros sel: 35 g 


1 Faites bouillir un grand volume d’eau 
salée. 


2 Plongez les pates en une seule fois, 
et immergez-les bien dans l'eau. 
Faites-les cuire en maintenant le 
bouillonnement, et remuez de temps 
en temps pour éviter qu’elles ne se 
collent entre elles. 


3 Vérifiez la cuisson : elles doivent 
étre tendres et legerement fermes 
a |’intérieur. 


4 Egouttez-les. Si la consommation Astuce : les pates continuent 

est différée, refroidissez-les sous un d’absorber I’humidité autour d’elles 
filet d’eau froide, puis réchauffez-les méme lorsqu’elles sont froides ; 
rapidement au moment de les manger. c’est pour cela qu’il est préférable 


de les cuire vraiment al dente pour 
une utilisation en salade. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/131 


TECHNIQUE N° 26 


Preparer les ceufs cocotte 


Astuce : vous pouvez garnir les 
ceufs de petits morceaux de jambon, 
de fromage, d’un filet de creme ou 
encore d’un copeau de foie gras ! 
Vous pouvez aussi cuire les ceufs 
cocotte au four, a 180 °C, dans des 
ramequins beurrés au bain-marie. 
Assaisonnez-les de sel et de poivre, 
et enfournez-les 10 min. 


ah: 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/139 


1 Disposez les ceufs sous le toque-ceuf, 
le cOté le plus rond vers le haut, et 
lachez le poids pour obtenir une félure 
visible sur la coquille. 


2 Décalottez le morceau de coquille 
avec la pointe d’un couteau. 


3 Faites chauffer un grand volume 
d'eau, pincez la coquille des ceufs entre 
le pouce et l’index, et posez-les délica- 
tement au centre de la casserole. 


4 Laissez cuire les ceufs dans une eau 
a peine frémissante, l’eau ne doit pas 
bouillir au risque de les entrechoquer. 


5 Les ceufs sont cuits lorsque le blanc 
est coagulé (environ 3 min), le jaune, 
lui, doit rester liquide. Assaisonnez 

de fleur de sel et de poivre avant 

de déguster. 
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TECHNIQUE N° 27 


Réaliser les ceufs brouillées 


1 Cassez les caufs dans un bol (qui 
transmet la chaleur) et battez-les 
a l'aide d’un fouet. 


2 Préparez le bain-marie : dans une 
grande casserole, faites bouillir de |’eau, 
et placez le saladier contenant les ceufs 
battus dessus. 


3 Faites cuire en remuant constam- 
ment a l’aide d’un fouet. 


4 Stoppez la cuisson des ceufs 
lorsqu’ils sont crémeux. Ajoutez un 
morceau de beurre, du sel, du poivre, 
mélangez bien et dégustez aussitot. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/140 


Astuce : la cuisson au bain-marie est 
la garantie d’une cuisson parfaite ; 
vous pouvez néanmoins les cuire 
dans une casserole, mais a feu 

tres doux ! 


TECHNIQUE N° 28 


Cuire les ceufs sur le plat 


Astuce : n’assaisonnez jamais les Ves 
ceufs sur le plat sur le jaune, pour 
éviter la formation de petits points 
blancs inesthetiques. Soit vous 
assaisonnez la poéle avant de mettre 
les ceufs, soit vous assaisonnez 
uniquement les blancs (ce qui 
facilitera en plus leur coagulation). 


1 Cassez les ceufs dans un bol, 
disposez-les dans une poéle froide 
avec de I’huile d’olive. 


2 Faites cuire les ceufs a feu trés doux, 
les bords ne doivent pas colorer. 


Les ceufs sont cuits lorsque le blanc 
est coagulé et le jaune juste cuit 
(environ 2 min). 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/141 
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TECHNIQUE N° 29 


Réaliser les caufs poches 


1 Préparez |’eau de cuisson : faites 
bouillir un grand volume d'eau et 
ajoutez 1/10 de ce volume en vinaigre 
blanc, qui aidera a la coagulation des 
blancs. 


2 Cassez les ceufs un 2 un dans des 
ramequins pour éviter d’incorporer des 
débris de coquille. A l'aide d’une 
écumoire, formez un tourbillon dans 
l'eau frémissante. Faites glisser les 
ceufs un a un dans ce tourbillon, en 
prenant note de |’ordre dans lequel 

ils sont mis en cuisson. 


Apres 2 a 3 min de cuisson, sortez 
les ceufs a l'aide de |’écumoire dans 
ordre ou ils ont été plongés. Vérifiez 
leur cuisson : touchez le blanc, qui 
doit étre ferme, élastique mais non 
caoutchouteux. 


Astuce : 3 points majeurs pour 
réussir les ceufs pocheés : des ceufs 
extra-frais de trés bonne qualite, une 
eau de cuisson a bonne temperature 
et surtout le vinaigre... 


4 Stoppez la cuisson en les plongeant 
dans une eau tiéde. Egouttez-les, et 

a l'aide d’une paire de ciseaux, ébarbez- 
les (c’est-a-dire enlevez l’excédent de 
blanc pour régulariser leur forme). 


5 Le jaune d’ ceuf doit étre coulant. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/54 


TECHNIQUE N° 30 


Realiser les ceufs de caille pochés 


Astuce : vous pouvez pocher les 
ceufs de caille dans un vin rouge 
sans ajouter de vinaigre ensuite, 
ce qui colorera vos ceufs d’une 
jolie teinte violacée. 


er 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/82 


1 Al’aide de Ia pointe d’un couteau, 
incisez la coquille de |’ceuf. 


2 Ouvrez délicatement la coquille, et 
réunissez tous les ceufs de caille dans 
le méme récipient. Ajoutez-y 1 cuillerée 
a soupe de vinaigre blanc. 


3 Préparez l’eau de cuisson : faites 
bouillir un grand volume d’eau et 
ajoutez 1/10 de ce volume en vinaigre 
blanc, qui aidera a la coagulation des 
blancs. 


4 Al’aide d’une écumoire, formez 
un tourbillon dans l'eau frémissante. 
Faites glisser les ceufs un a un dans 
ce tourbillon. 


5 Apres 1 min de cuisson, sortez les 
ceufs a l'aide de |’écumoire et stoppez 
la cuisson en les plongeant dans un 
bain d’eau tiéde. 
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TECHNIQUE N° 31 


Préparer une concasseée de tomates 


Ingrédients : Oignon ciselé : 1 piéce - Huile d'olive : 5 cl + Tomates fraiches épluchées et coupées en petits dés : 500 g- 
Thym: 1 branche - Laurier: 1 feuille - Ail: 1 gousse + Sucre en poudre : 2 Cuillereées a cafe - Sel fin - Poivre 


Astuce : selon la teneur en eau 

des tomates, vous pouvez cuire la 
concassée a couvert ou non. Préférez 
des tomates miries au soleil, bien 
rouges et surtout godteuses | 


VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/134 


1 Dans une sauteuse chaude, faites 
suer |’oignon ciselé avec |’huile d’olive 
et une pincée de sel fin. Laissez cuire 
5 min. 


2 Ajoutez les dés de tomates ; 
mélangez. 


3 Ajoutez le thym, le laurier et ail. 


4 Assaisonnez de sel, de poivre et de 
sucre. Laissez cuire doucement jusqu’a 
évaporation complete de |’eau de 
vegetation. Remuez frequemment 

a |’aide d'une spatule. 


D Vérifiez ’assaisonnement et 
|'a-point de desséchement. Conservez 
la concassée de tomates dans un 
récipient inoxydable. 


TECHNIQUE N° 32 


Monder des tomates 
et realiser des petales 


at 


1 Supprimez le pédoncule des tomates 
avec un couteau. Faites une incision en 
forme de croix sur le cOté opposé pour 
faciliter |’épluchage ultérieur. 


2 Plongez les tomates dans |’eau 
bouillante 10 a 12 secondes. 


3 Refroidissez-les aussitét dans 
une grande quantité d’eau glacée. 


4 Au bout de quelques secondes, 
épluchez la peau sans difficulte. 


5 Al’aide d'un couteau, coupez les 
tomates en 4 et enlevez les pépins 
pour réaliser les pétales. 


Astuce : attention de ne pas laisser 
les tomates trop longtemps dans |’eau 
bouillante, au risque de les cuire ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/56 
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TECHNIQUE N° 33 


Faire sauter des legumes 


Astuce : lavez, épluchez et coupez les 
legumes en petits morceaux réguliers 
(en brunoise, en rondelles ou en 
batonnets). Le temps de cuisson 

varie d’un legume a l'autre. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/176 


1 Faites chauffer une grande poéle 

a feu vif. Pour vérifier que la poéle est 
chaude, disposez votre main au-dessus 
jusqu’a une sensation de chaleur. 


2 Versez I’huile et répartissez-la sur 
toute la surface en inclinant la poéle. 


3 Ajoutez rapidement les legumes. 


4 Faites-les cuire tout en les déplacant 
en les faisant sauter régulierement. Le 
principe est de prendre la queue de la 
poéle a pleines mains, de faire glisser 
les legumes vers le bas et d’opérer un 
mouvement sec vers le haut. 


5 Pour verifier la cuisson, enfoncez la 
pointe d’un couteau dans les legumes. 
lls doivent étre tendres mais un peu 
fermes a Coeur. 


TECHNIQUE N° 34 


Faire sauter des legumes au wok 


Ingredients : Radis : 1/2 botte - Courgette : 1 piéce + Pousses de soja: 200 g = Oignon: 1 piéce « Poivron rouge: 1 piace « 
Carottes épluchées : 2 pieces  Huile d'arachide : 3 cl + Sel fin 


3 


Astuce : le principe de la cuisson au 
wok est de saisir les aliments et de 
les cuire rapidement. II faut donc 
couper les legumes tres finement, 

et les cuire par petites quantités, en 
commencant toujours par les plus 
longs a cuire, pour finir avec les 
aromates (ail, gingembre, sésame. ..) 
et les herbes fraiches, afin d’éviter 
qu’ils ne brdlent. 


1 Lavez tous les legumes et émincez- 

les finement. Mettez le wok sur feu vif. 

Lorsqu’il est trés chaud, versez un peu 
d’huile. Penchez le wok pour en couvrir 
toute la surface. 


2 Commencez par cuire les Iégumes 
qui cuisent le plus longtemps — les 
oignons — et faites-les suer avec une 
pincee de sel fin. Mélangez-bien pour 
éviter qu’ils ne brilent, et déplacez-les 
avec une spatule en les remontant 

sur les parois du wok (elles sont tres 
chaudes). 


3 Ajoutez les carottes et procédez 

de la méme maniére que pour les 
oignons. Ajoutez un peu de sel a chaque 
adjonction de legumes, pour faire sortir 
l'eau de végétation des legumes et les 
assaisonner a coeur. 


4 Versez de |’eau a mi-hauteur des 
legumes, couvrez et faites cuire a feu vif 
jusqu’a evaporation complete du liquide. 
Ainsi les legumes cuiront plus vite. 


5 Ajoutez enfin le reste des legumes, 
assaisonnez de sel, faites cuire 
rapidement tout en mélangeant. 
Stoppez la cuisson et servez aussitot. 


VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/143 
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TECHNIQUE N° 35 


Glacer des legumes 


Ingrédients : Beurre : 20 g + Eau - Sucre: 1 pincée - Sel fin: 2 pincées 


Astuce : si les |gumes sont cuits et 
qu’il reste encore de |’eau de cuisson, 
deébarrassez-les et faites réduire 
jusqu’a |’état sirupeux du liquide. 
Remettez ensuite les legumes dans 

le récipient pour les enrober. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/142 


1 Epluchez, lavez et taillez les legumes 
en formes régulieres. Placez-les dans 
une poéle, bien a plat (sans les 
superposer) ; ajoutez du beurre, 

de l’eau a mi-hauteur, du sucre 

et du sel. 


2 Couvrez avec un papier cuisson et 
portez a ébullition. Faites cuire a feu 
moyen jusqu’a absorption complete 

du liquide. 


3 Lorsque toute |’eau est absorbée, 
les legumes sont cuits et brillants : 
ils sont glacés a blanc. 


4 Poursuivez la cuisson jusqu’a 
coloration (caramélisation) du sucre 
dans la poéle. 


5 Déglacez avec un peu d’eau pour 
décoller le caramel et en enrober les 
legumes de maniére homogéne. Les 
legumes sont glacés a brun. 
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TECHNIQUE A CONNAITRE Réaliser les ceufs de caille pochés (p. 47) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

La créme de petits pois Gros sel: 3g 

Echalotes : 2 piéces Creme liquide entiere : 10 cl 

Ail : 3 gousses Réduction de vinaigre balsamique : 2 cl 
Huile d’olive : 1 filet Ciboulette : 1/4 botte 

Sel fin : 6 pincées Les ceufs de cailles pochés 

Petits pois surgeles : 500 g (Eufs de caille : 18 pieces 

Eau: 1 | Vinaigre d’alcool blanc : 10 cl 


Piment d’Espelette : 6 pincées 


Creme de petits pois, ceufs de caille pochés 


La recette 


1 Préparez la créme de petits pois : épluchez les échalotes et |’ail, et coupez-les grossié- 
rement. Dans une cocotte chaude, faites suer les échalotes avec un filet d’huile d’olive et une 
pincée de sel fin, puis ajoutez |’ail. Versez les petits pois, assaisonnez d'une pinceée de Sel fin, 
mélangez bien. Recouvrez les legumes d’eau, assaisonnez de piment d’Espelette, ajoutez le 
gros sel et laissez cuire 6 min a gros bouillons. 


2 Ajoutez ensuite la creme, faites bouillir € nouveau, puis mixez le tout dans le bol d’un 
blender. Rectifiez la creme de petits pois en sel et en piment d’Espelette. Passez ensuite la 
creme au travers d’un chinois pour retirer la peau des petits pois. Si le potage est trop épais, 
allongez-le avec un peu d'eau. 


3 Préparez les ceufs de caille pochés : reportez-vous a la technique p. 47. 


4 Servez la creme de petits pois avec les ceufs de caille pochés. Décorez avec la réduction de 
vinaigre balsamique et les brins de ciboulette. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez remplacer les petits pois surgelés par des petits pois frais écossés 
ou des féves des marais ; comptez alors 8 a 10 min de cuisson. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/4307 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Tailler les legumes (p. 12), ciseler et hacher des oignons ou des 
échalotes (p. 14) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 

Le smoothie Créme liquide entiére : 15 cl 
Cresson : 1 botte Les chips 

Carotte : 1 piéce Parmesan : 100 g 

Oignon nouveau : 1 piece La garniture 

Persil plat : 1 botte Carottes : 3 pieces 

Huile d’olive : 2 cuillerées a soupe Branches de céleri : 3 pieces 
Sel fin: 1 pincée Huile d’olive : 3 cl 


Smoothie vert et légumes croquants, 
chips de parmesan 
La recette 


1 Préparez le smoothie : effeuillez le cresson et lavez-le. Epluchez la carotte et coupez-la en 
brunoise. Lavez l’oignon nouveau et émincez-le finement. 


2 Dans une grande casserole d’eau bouillante salée, faites cuire la moitié des feuilles de persil 
pendant 1 min, puis refroidissez-les rapidement et égouttez-les bien (elles serviront en fin de 
cuisson a donner une belle couleur au smoothie). 


3 Dans une cocotte, faites chauffer 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive et faites suer |’oignon 
et la carotte avec une pincée de sel fin. Laissez cuire 2 min puis ajoutez le cresson et le persil 
restant. Salez et laissez cuire pendant 1 min. Mouillez ensuite avec de |’eau a hauteur et faites 
cuire environ 20 min a feu doux. Ajoutez la creme puis portez a ébullition, ajoutez alors les 
feuilles de persil blanchies. Versez ensuite le tout dans un blender et mixez pendant 1 min. 
Rectifiez |’assaisonnement et refroidissez rapidement pour conserver la couleur (vert vif). 


4 Préparez les chips : rapez le parmesan. Préchauffez le four a 220 °C. Sur une plaque de 
cuisson, étalez le parmesan et faites-le cuire 5 a 6 min au four pour qu’il jaunisse. A la sortie, 
réalisez les formes de votre choix a |’aide d’un couteau, puis faites refroidir. 


5 Préparez la garniture : épluchez les carottes et le céleri, puis lavez-les. A l’aide d’un cou- 
teau, taillez-les en fine julienne. Assaisonnez-les avec un filet d’huile olive. 


6 Avant de servir, mixez de nouveau le bouillon vert pour le rendre mousseux. Servez-le aussitot 
dans des verres, parsemez de julienne de legumes et décorez de chips de parmesan. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez ajouter de la roquette en plus du cresson, votre smoothie sera plus 
poivré. 


dele 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/10154 
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E CUISSON 15 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Beurrer et fariner un moule (p. 205), préparer un roux et une sauce 
béchamel (p. 18), monter des blancs en neige et préparer une meringue (p. 195) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Beurre doux : 50 g + 20 g pour les moules 
Farine de blé : 50 g + 20 g pour les moules 
Lait : 50 cl 

Roquefort : 90 g 

Sel fin : 6 pincées 

Moulin a poivre : 6 tours 

Jaunes d’ceuf : 4 pieces 

Blancs d’ceuf : 6 pieces 


Souffle au bleu 


La recette 


1 Beurrez les moules individuels et farinez-les. 


2 Réalisez la sauce béchamel en vous reportant a la technique p. 18. Ajoutez le fromage, salez 


légérement, poivrez et mélangez. Ajoutez-y les jaunes d’ceuf. 


3 Montez les blancs en neige en vous reportant a la technique p. 195. Incorporez-en 1/4 ala 
bechamel et mélangez, puis incorporez délicatement le reste. 


4 Préchauffez le four a 220 °C. Remplissez les moules aux 2/3 et enfourner a 220 °C pendant 
8a 12 min. 


CONSEILS DU CHEF Remplacez le roquefort par un autre fromage : parmesan, gruyére... Pour que 


vos souffles montent bien, vous ne devez pas avoir des blancs en neige trop fermes. Servez les 


soufflés avec une salade croquante. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/83 


a 
2 


62 Cr ENTREMETS SALES 


[ON 15 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 15 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer des asperges (p. 30), zester et pelera vif des agrumes (p. 202), 
préparer le beurre clarifié (p. 17), ciseler et hacher des oignons ou des échalotes (p. 14), réaliser 
une sauce hollandaise (p. 20) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Les asperges La sauce hollandaise 

Asperges vertes : 18 piéces Beurre doux : 200 g 

Asperges blanches : 12 pieces Echalotes : 2 pieces 

Citrons jaunes : 2 pieces Aromates (ail, thym, laurier) : 1 piece 
Beurre doux : 20 g Vin blanc sec : 15 cl 

Moulin a poivre : 3 tours Jaunes d’ceuf : 4 pieces 

Fleur de sel : 20 g Sel fin : 3 pincées 


Citron jaune : 1 piece 


Asperges sauce hollandaise 


La recette 


1 Préparez les asperges : épluchez-les et ficelez-les par couleur. Rapez les zestes de citron 
et pressez-en le jus. 


2 Faites fondre les 200 g de beurre lentement, puis clarifiez-le (c’est-a-dire retirez le petit-lait 
qui se forme en surface). 


3 Réalisez la réduction pour la sauce hollandaise : épluchez les échalotes et |’ail, puis ciselez-les 
finement et mettez-les dans une casserole avec le vin blanc et les aromates. Laissez réduire 
jusqu’a obtenir l’equivalent de 3 cuillerées a soupe de liquide. Passez la réduction au chinois 
pour ne recupérer que le liquide. 


4 Préparez la sauce hollandaise : Reportez-vous a la technique p. 20. Remplacez |’eau par 
le jus de la réduction. Conservez la sauce hollandaise au bain-marie. 


5 Portez un grand volume d’eau salée a ébullition. Plongez les asperges dans |’eau bouillante 
pendant 5 a 8 min et verifiez la cuisson. Faites-les ensuite revenir dans une poéle contenant 
un peu de beurre et ajoutez les zestes de citron. 


6 Dressez les asperges en alternant les couleurs, puis nappez-les légerement de sauce 
hollandaise et assaisonnez-les d’un peu de poivre et de fleur de sel. 


CONSEILS DU CHEF Parfumez votre sauce hollandaise avec les herbes fraiches et les épices de 
votre choix. Pour une réalisation plus rapide de la sauce, vous pouvez tout simplement monter le 
sabayon avec de l'eau et quelques gouttes de jus de citron. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/ 1355 
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TECHNIQUE A CONNAITRE Réaliser un bouillon de volaille (p. 138) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Le bouillon Aromates (ail, thym, laurier) : 1 piéce 
Oignon : 1 piece La pate a vermicelles 

Clous de girofle : 3 pieces Farine de blé : 150 g 

Carottes : 2 pieces (Eufs : 2 pieces 

Poivre mignonnette noir : 2 g LaitherSch 

Ailerons de poulet : 10 pieces Sel fin : 1 pincée 


Persil plat : 3 branches 


Soupe de poulet aux vermicelles maison 


La recette 


1 Préparez le bouillon : épluchez et coupez |’oignon en 4, puis piquez dedans les clous de 
girofle. Epluchez les carottes et émincez-les en grosses rondelles. Concassez le poivre. Puis 
reportez-vous a la technique p. 138. 


2 Préparez la pate a vermicelles : dans un bol, versez la farine en forme de puits. Ajoutez-y 
les ceufs en les incorporant progressivement pour ne pas faire de grumeaux. Ajoutez le lait 
pour détendre la pate et assaisonnez de sel fin (laissez ensuite reposer pendant 1 h). 


3 Réchauffez le bouillon et, lorsqu’il frémit, formez les vermicelles en trempant une fourchette 
dans la pate puis en la secouant au-dessus du bouillon chaud (afin de former des filaments). 
Laissez cuire 3 min. 


4 Servez chaud dans une assiette creuse et décorez avec du persil haché. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez récupérer la chair de poulet qui se trouve sur les ailerons et l'ajou- 
ter a votre soupe. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/ 5197 
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S DE CUISSON 35 A 40 MINUTES 


[ON 20 MINUTES - TEN 


TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des oignons ou des échalotes (p. 14), préparer une 
concassée de tomates (p. 48), monder des tomates et réaliser des pétales (p. 49), préparer des 
asperges (p. 30), réaliser des gnocchis (p. 38) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

La garniture Copeaux de parmesan : 50 g 
Tomates : 6 piéces Les gnocchis 

Oignon : 1 piece Pommes de terre a chair fondante : 1 kg 
Huile d’olive : 5 ml (CEuf : 1 piece 

Sel fin : 2 pincées Farine de blé : 350 g 

Branche de romarin : 1 piece Sel fin : quelques pincées 
Aromates (ail, thym, laurier) : 1 piece Moulin a poivre : quelques tours 
Sucre : 2 Cuillerées a café Gros sel : 20 g 

Asperges vertes : 18 piéces Beurre : 20 g 


Beurre doux : 30 g 


Gnocchis faits maison, asperges vertes 
et concassée de tomates fraiches 
La recette 


1 Préparez la garniture : reportez-vous a la technique p. 49. Une fois les pétales obtenues, 
recoupez les tomates en dés. Epluchez l’oignon et ciselez-le en dés. 


2 Préparez la concassée de tomates en vous reportant a la technique p. 48. 


3 Epointez les asperges, puis coupez-les aux 2/3. Coupez-les ensuite en 2, disposez-les dans 
une casserole et versez de l'eau a mi-hauteur. Ajoutez une noisette de beurre et une pincée 
de sel, puis laissez cuire jusqu’a évaporation totale de |’eau. 


4 Préparez les gnocchis : reportez-vous a la technique p. 38. 


5 Portez un grand volume d'eau salée a ébullition, puis plongez-y les gnocchis. Egouttez-les 
lorsqu’ils remontent a la surface. 


6 Préchauffez une poéle, puis disposez le beurre et faites sauter les gnocchis pour les colorer 
legerement. Ajoutez la concassée de tomates et les asperges, et mélangez délicatement. 
Finissez avec quelques copeaux de parmesan et servez. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez aussi réaliser cette recette, selon la saison, avec d'autres légumes 
(des févettes, des petits pois...). 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/1805 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Réaliser un bouillon de légumes (p. 16), ciseler et hacher des oignons 
ou des échalotes (p. 14), ciseler et hacher des fines herbes (p. 15) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Le bouillon de legumes Eau : 50 cl 

Blanc de poireau : 1 piece Les ravioles 

Carottes : 3 pieces Ciboulette : 1 botte 

Echalotes : 2 piéces Biches de chévre frais : 2 pieces 
Fenouil : 1 piece Fleur de sel : 1 pincée 

Huile d’olive : 5 cl Paprika : 3 g 

Sel fin : 6 pincées Feuilles de pate a ravioles : 18 pieces 
Vin blanc sec : 10 cl Jaune d’ceuf : 1 piece 


Ravioles fraiches et parfumees, 
bouillon de legumes croquants 
La recette 


1 Préparez le bouillon de legumes : lavez tous les legumes. Coupez le blanc de poireau 
en 4 et émincez-le en fines lamelles. Epluchez les carottes et les échalotes, lavez le fenouil, 
puis émincez-les. 


2 Dans un wok ou dans une poéle, versez un peu d’huile d’olive et faites suer les échalotes 
avec une pincée de sel. Ajoutez les blancs de poireaux et une pincee de sel, faites suer 2 a 
3 min. Ajoutez ensuite les carottes et le fenouil, une nouvelle pincée de sel, le vin blanc et 
l'eau. Laissez cuire 10 a 12 min a feu moyen. 


3 Préparez les ravioles : réservez quelques brins de ciboulette et ciselez le reste, puis dans 
un bol, mélangez-la au fromage de chévre. Assaisonnez de fleur de sel et de paprika doux. 
Meélangez. 


4 Etalez les ravioles sur le plan de travail et badigeonnez-les de jaune d’ceuf battu, puis dé- 
posez une Cuillerée de fromage au centre de chaque raviole et refermez-la en la repliant sur 
elle-méme. Coupez-la ensuite en forme de demi-lune avec un emporte-piéce. 


5 Baissez le feu du bouillon a petits fréemissements, plongez-y les ravioles et faites-les cuire 
pendant 2 min. 


6 Dressez un nid de légumes au fond d’assiettes creuses, ajoutez-y 3 ravioles par personne 
et un peu de bouillon. Disposez quelques brins de ciboulette et servez aussitot. 


CONSEILS DU CHEF Ces ravioles peuvent étre faites a l'avance a condition de les conserver au 
réfrigérateur aprés les avoir recouvertes d'un papier film et d'un torchon propre. Vous trouverez 
cette pate a ravioles dans les épiceries asiatiques. 


a VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/1247 


o—3 70 (Tr _ENTREMETS SALES 


PREPARATION 10 MINUTES - TEMPS DE 


jg rR 


UISSON 8 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer un calamar (p. 78), ciseler et hacher des oignons ou des 
échalotes (p. 14), préparer les ceufs cocotte (p. 43) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Blancs de calamars : 100 g 
Tomates confites : 60 g 
Ail: 1 gousse 

Echalote : 1 piéce 

Chorizo : 50 g 

Huile d’olive : 2 cl 

Sel fin : 6 pincées 

Piment d’Espelette : 2 g 
(Eufs : 18 pieces 


(Euf cocotte, calamars a |’espagnole 


La recette 


1 Découpez les blancs de calamar en dés. Coupez les tomates en 3. Epluchez |’ail et |’écha- 
lote, puis émincez-les. Deétaillez le chorizo en fines lamelles, puis en petits dés. 


2 Faites suer |’échalote et |’ail dans une poéle chaude avec un filet d’huile d’olive. Salez et 
assaisonnez de piment d’Espelette. Au bout de 1 min, ajoutez les blancs de calamar. Assai- 
sonnez de nouveau et ajoutez les tomates confites et le chorizo. Réservez. 


3 Portez un grand volume d’eau a ébullition. Réalisez les ceufs cocotte a |’aide d’un toque-ceuf 
en vous reportant a la technique p. 43. Garnissez les ceufs de la préparation aux calamars 
avec une petite cuillére et faites-les cuire 3 min dans |’eau frémissante. Servez aussitot. 


CONSEIL DU CHEF Variez les garnitures pour adapter cette recette a toutes vos envies. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/5885 


o—3 V2 Cr ENTREMETS SALES 


TION 15 MINUTES + TEMPS 


DE CUISSON 35 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer la pate brisée a la main (p. 175), tailler les legumes (p. 12), 
étaler la pate et foncer un moule a tarte (p. 182), cuire a blanc un fond de tarte (p. 181) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Echalote : 1 piece 
Aubergines : 2 pieces 
Huile d’olive : 4 cl 

Sel fin : 6 pincées 
Piment d’Espelette : 2 g 
(Eufs : 2 pieces 

Jaunes d’ceuf : 2 pieces 
Creme liquide entiere : 25 cl 
Lait : 25 cl 

Beurre doux : 10 g 

2 rouleaux de pate brisée 
Thon a l’huile : 200 g 


Quiche thon et echalotes 


La recette 


1 Préchauffez le four a 180 °C. Epluchez et ciselez |’échalote. Lavez et coupez les extrémités 
de l’aubergine et taillez des bandes de 1 cm d’épaisseur, puis detaillez en batonnets et enfin 
en des. 


2 Versez un filet d’huile d’olive dans une large poéle et faites suer |’échalote. Ajoutez les dés 
d’aubergine, assaisonnez de sel et de piment d’Espelette. Faites cuire a feu doux pendant 
15 min. 


3 Préparez l'appareil a flan en mélangeant les ceufs et les jaunes. Ajoutez la créme et le lait 
puis assaisonnez de sel et de piment d’Espelette (ou de poivre). 


4 Beurrez 6 cercles en inox (ou moules a tarte individuels) et taillez des ronds de pate plus 
larges que les cercles. Garnissez ensuite les cercles de pate, émiettez du thon par-dessus et 
ajoutez la poélée d’aubergine, puis coulez l’appareil a flan. Enfournez a 180 °C pendant 20 a 
29 min. 


CONSEIL DU CHEF Si vous souhaitez une pate trés croustillante, faites cuire votre pate a blanc 
avant de la garnir. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/125 
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POISSONS ET FRUITS DE MER 


TECHNIQUES RECETTES 
LA PREPARATION DU POISSON Filet de bar pesto rosso, risotto aux tomates confites 
N°36 Habiller un poisson p./6 et chorizo p.94 
N°3? Préparer du poisson a sushi p.// Blanquette de poisson p.96 

Pave de bar au jus de coquillages, carottes 
LA PREPARATION DES FRUITS DE MER et oignons des Cévennes p.98 
N°38 Preparer un calamar p./8 Maquereaux pochés et pommes de terre al’anglaise p.100 
N°39 Nettoyer des coquillages p.79 Paupiettes de saumon et beurre blanc p.102 
N°40 Préparer des noix de Saint-Jacques p.80 Navarin de homard aux legumes printaniers p.104 
N°41 Ouvrir des hultres p.81 Saint-Jacques au sesame, asperges roties p.106 
N°42 Préparer un homard p.82 Hultres chaudes au beurre d’herbes p.108 
N°43 Décortiquer des gambas p.84 Dos de cabillaud laqué au miel de soja, 

polenta aux champignons p.110 
LA CUISSON DU POISSON Papillote de cabillaud aux courgettes et fenouils piiz 
N°44 Préparer une papillote p.85 Gambas en kadaif, salade a la marocaine p.114 
N°45 Réaliser des goujonnettes p.86 Pavé de saumon a |’unilaterale, 
N°46 Pocher un pavé de saumon p.87 étuvée de haricots verts p.116 
N°4? Poéler un filet de poisson p.88 Sushis et makis de thon et de saumon p.118 
N°48 Contréler la cuisson d’un poisson p.89 
LA CUISSON DES FRUITS DE MER 
N°49 Cuire des bigorneaux et des bulots p.90 
N°50 Cuire des moules et des coques p.91 
LES BOUILLONS 
N°51 Réaliser un fumet de poisson p.92 


N°52 Réaliser un fumet de crustacés p.93 


/ 


Zz 


_ LA PREPARATION DU POISSON | 


POISONS ET FRUITS DEMER 


=— TECHNIQUE N° 36 


Habiller un poisson 


1 Ebarbez le poisson : a l'aide d’une 
paire de ciseaux, coupez les nageoires 
dorsales et caudales. 


2 Ecaillez le poisson. Pour des 
poissons comme la sole ou le rouget, 
utilisez le dos d’un couteau pour gratter 
les écailles. Pour des poissons comme 
la daurade ou le bar, cette opération 
nécessite de posséder un écailleur. 


Astuce : afin de bien choisir votre 
poisson, reconnaissez sa fraicheur 

a son ceil vif et brillant et a ses 
écailles qui adherent fortement a 

sa peau. Cette derniére doit étre 

bien tendue et colorée. Les branchies 
doivent étre humides et de couleur 
sanguine. Le poisson frais est tres 
ferme. 


3 Soulevez la joue du poisson et 
coupez les branchies a l'aide de la 
pointe des ciseaux a leur base. Puis 
extrayez-les a l'aide des doigts. 


4 Alaide de la pointe d'un couteau, 
incisez le ventre du poisson. Dégagez 
les visceres au moyen de 2 doigts. 
Grattez la poche contenant les caillots 
de sang pour les éliminer. 


5 Rincez le poisson a |’eau et épongez. 


ik 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/156 


—"—S TECHNIQUE N° 37 


Preparer du poisson a sushi 


1 Prélevez le filet de poisson. 
Désarétez-le au moyen d’une pince a 
désaréter. Localisez les arétes en glissant 
les doigts sur le filet. Pincez |’aréte 

au plus proche de la chair. Déposez 

2 doigts autour de |’aréte au moment 
de |’extraction pour préserver la chair. 


2 Otez la peau a l’aide d’un couteau 

a lame longue et souple (filet de sole) : 
posez le filet bien a plat sur la planche, 
la peau placée dessous et la queue vers 
vous, Glissez la lame entre la chair et 

la peau. Maintenez fermement le filet 
par la peau et poussez le couteau 
devant vous en lui donnant un léger 
mouvement de va-et-vient horizontal. 


3 Coupez des bandes rectangulaires 
d’environ 2 cm de largeur. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/158 


Astuce : pour réussir votre 
préparation, il est indispensable de 
disposer d’un couteau bien aiguisé 
et d’utiliser des poissons de premiére 
fraicheur. 


PREPARATION DU POISSON 


4 Coupez ces bandes en fines lamelles 
dans le sens inverse des fibres du 
poisson et de la longueur désirée. 

Pour une fine épaisseur, disposez la 
lame presque a l’horizontale du filet et 
apposez la main pour maintenir la chair 
pendant la découpe. 


==) TECHNIQUE N° 38 


Preparer un calamar 


1 Lavez préalablement les calamars 
pour supprimer le sable et les résidus 
visqueux. Disposez-les sur une planche 
4 découper. A l’aide d’un couteau 
d’office, séparez la téte du corps. Puis 
détachez les tentacules en incisant 
ala base des yeux. 


2 Dans la téte du calamar, saisissez la 
base du bec pour ne conserver que les 
tentacules. 


Incisez l’abdomen. Retirez les 
entrailles et la plume, ce morceau 
souple de cartilage translucide. 


4 Détachez les nageoires et décollez 
la peau de l’abdomen. Rincez les 
tentacules et |’abdomen avec soin, et 
épongez-les sur du papier absorbant 
avant de les utiliser. 
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sat 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/33 


Astuce : le calamar peut étre mariné 
a l’avance avec de I’huile d’olive, 
des épices ou des aromates. || est 
imperatif de le saisir dans une poéle 
tres chaude et par petites quantités, 
car il dégage énormément d’eau a la 
cuisson. 


———S TECHNIQUE N° 39 


Nettoyer des coquillages 


1 Faites dégorger les coquillages 
10 min dans un grand volume d’eau 
salée pour les débarrasser du sable 
qu’ils contiennent. 


2 Si les coquilles sont encore couvertes 
de vase et de concrétions calcaires, 
grattez-les a l’aide de la pointe d’un 
couteau ou d’une brosse. 


3 Ala main, débarrassez les moules de 
leur byssus (réseau de fils soyeux qui 
leur permettent de se fixer aux rochers) 
en tirant énergiquement. 


4 Rincez les coquillages sous un filet 
d’eau froide. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/153 


Astuce : si la coquille est cassée ou 
si elle ne se ferme pas lorsqu’on la 
presse entre les doigts, le coquillage 
est mort. II doit donc étre jeté. 
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LA PREPARATION DES FRUITS DE MER 


== TECHNIQUE N° 40 


Préparer des noix de Saint-Jacques 


| Introduisez la lame du couteau 
au niveau du muscle adducteur. 
Sectionnez le muscle et soulevez 
la coquille supérieure. 


2 Otez les franges, les viscéres et 
les parties sablonneuses. 


3 Détachez délicatement la noix et 
le corail de la coquille a |’aide d’une 
cuillere. Rincez-les soigneusement et 
faites-les dégorger quelques minutes 
sous |’eau glacée. 


Al’aide d’un couteau, coupez le 
corail et débarrassez-le de sa partie 
noiratre. Puis dtez délicatement le 
muscle adducteur de la noix. 


4 


Astuce : si vous achetez des coauilles 
Saint-Jacques a l’avance, elles se 
conserveront plus longtemps dans leur 
coquille. Ajoutez un poids dessus pour 
éviter qu’elles ne s’ouvrent et ne se 
dessechent. Une noix de Saint-Jacques 
bien fraiche est de couleur beige et trés 
brillante. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/157 


“——-S TECHNIQUE N° 41 


Ouvrir des huitres 


1 Placez I’huitre au creux de la main 
(pour plus de sGreté, munissez-vous 
d’un torchon pour protéger votre main). 
Positionnez la pointe du couteau a 
huitres face a |’emplacement du 
muscle adducteur. 


2 Introduisez la lame du couteau juste 
au-dessus du muscle. 


3 Sectionnez le muscle en ramenant 
et en descendant la lame du couteau 
vers VOUS. 


Soulevez la coquille supérieure et Astuce : n’hésitez pas a jeter une 
déboitez-la. Glissez le couteau sous partie de |’eau et a rincer |’huitre 
’huitre afin de détacher la chair de dans un bol d’eau salée pour la 
la coquille pour une dégustation débarrasser des résidus de coduille. 
plus agréable. L’eau se renouvelle naturellement 


jusqu’a 8 fois ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/31 
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=—> TECHNIQUE N° 42 


Preparer un homard 


1 Une fois le homard cuit dans un 
grand volume d’eau salée, laissez-le 
refroidir. A la main, désolidarisez la téte 
du corps et detachez les pinces. 


2 Pressez délicatement la queue avec 
la paume de la main pour sectionner 
les anneaux, A l’aide d’une paire de 
ciseaux, longez la carapace sur ses 

2 flancs et soulevez la membrane 
inférieure une fois celle-ci ouverte. 


3 Deégagez délicatement la chair 
contenue dans la queue de homard. 


4 Maintenez fermement chaque pince, 
et, par un mouvement de bascule, 
sectionnez les coudes. 


Astuce : Pour maintenir la queue 

du homard droite lors de la cuisson 
afin d’éviter qu’elle ne se torde, 
introduisez un pic en bois sur toute la 
longueur du rectum jusqu’a la base 
de la téte. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/17 


5 Décortiquez les pinces en tirant sur 
la partie inférieure pour en degager le 
cartilage intérieur. A l’aide du dos d’un 
grand couteau, tapez d’un coup sec 
mais délicat le milieu de la pince de 
chaque coté jusqu’a briser la carapace ; 
extrayez-en la chair. 


6 A l'aide d’une paire de ciseaux, 
coupez dans la longueur la carapace 
et extrayez la chair des coudes. 


7 Al'aide d’un couteau, incisez la 
queue sur toute la longueur, puis aidez- 
vous de la pointe du couteau pour en 
dégager le boyau central. 
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—=—S TECHNIQUE N° 43 


Deécortiquer 


1 Détachez la téte et extrayez-en le 
maximum de chair. 


2 Arrachez les pattes, décollez la 
carapace tout autour du corps jusqu’a 
désolidariser |'ensemble de celle-ci. 
Enfin, détachez la queue. Mais pour 
une plus belle présentation, conservez 
le dernier anneau. 


3 A l'aide d’un couteau, incisez le dos 
de la gambas sur toute sa longueur. 


4 Au moyen de la pointe du couteau, 
dégagez le boyau central. 


4k 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/16 


des gambas 


Astuce : en France, les gambas sont 
principalement surgelées. Choisissez 
vos gambas entieres avec la carapace 
et la téte : leur chair aura été protégée 
de la congélation. 


SS TECHNIQUE N° 44 


Preparer une papillote 


1 Pliez un grand rectangle de papier 
sulfurisé en 2 ; disposez dessus, au 
centre de la moitié gauche, la garniture 
(legumes taillés en petits morceaux), 

le pavé de poisson assaisonné, un filet 
d’huile d’olive et une cuillerée a soupe 
de liquide (eau, vin, jus de citron...). 


2 Repliez la feuille de papier en 
marquant le pli pour couvrir le poisson. 
En bas du pli, cassez |’angle droit en 
rabattant le papier vers le poisson. 


Continuez a marquer le pli jusqu’a 
l'autre extrémite. 


4 Fermez hermétiquement en rabattant 
le dernier angle sur la feuille. Faites 
cuire la papillote 7 a 10 min dans un 
four tres chaud. 


A CUISSON DU POISSON. 


4 


Astuce : la papillote est cuite 
lorsqu’elle est gonflée par |’effet de 
la vapeur. C’est un plat diététique ou 
le poisson se parfume des arémes 
des legumes et des aromates. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/26 


== TECHNIQUE N° 45 


Realiser des goujonnettes 


1 Préparez des filets de poisson 
blanc sans arétes et sans peau, de 
préférence de sole. Taillez les filets 
dans la longueur d’une épaisseur 
d’environ 1 cm. Faites-les mariner 
dans le lait. 


2 Panez a |’anglaise : trempez 
successivement le poisson dans la 
farine, les ceufs battus et la chapelure. 


LA CUISSON DU POISSON 


3 Posez les goujonnettes sur la plan- 
che et, al’aide des 2 mains, roulez-les 
avec délicatesse. 


4 Préparez une huile de friture 

a 180 °C et plongez-y les goujonnettes 
pendant 1 min jusqu’a ce qu’elles 
prennent une coloration dorée. 


5 Al’aide d'une écumoire, sortez-les et 
égouttez-les legerement. Posez-les sur 
une feuille de papier absorbant et 
assaisonnez-les de sel fin. 


Astuce : de maniére traditionnelle, 
on déguste ces goujonnettes 
assaisonnées de sauce tartare. 


POISSONS ET FRUITS DE MER 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/151 


——"—S TECHNIQUE N° 46 


Pocher un pave de saumon 


Astuce : il est possible de pocher 
un poisson entier. Utilisez pour cela 
une poissonniére. Procédez de la 
méme maniére que pour le pave, 
mais prolongez la cuisson du poisson 
en fonction de son poids. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/163 


1 Enlevez la peau et les arétes du filet. 
Coupez des paves de saumon de 

120 a 150 g. Assaisonnez-les de sel 
et de poivre. 


2 Dans une sauteuse, préparez un 
court-bouillon (eau, vin blanc, oignons, 
carottes, aromates) et portez-le 

a ébullition. 


3 Plongez le pavé de saumon dans le 
court-bouillon et baissez le feu pour 
éviter que le liquide ne bouille. Veillez 

a maintenir ce frémissement pour 
conserver la texture délicate de la chair 
du poisson. Comptez 10 min de cuisson 
pour des morceaux de 120 a 150 g. 


4 Vérifiez la cuisson a l’aide d’une 
sonde. 


D Ou vérifiez la cuisson en coupant 
a cceur le pavé de poisson, sorti 
avec une écumoire. Si, a l’intérieur 
du poisson, la chair est rose, il est 
alors parfaitement cuit. 


=) TECHNIQUE N° 47 


Poéler un filet de poisson 


BS <=> LA CUISSON DU POISSON 


1, Chauffez a feu vif une poéle avec un 
filet d’huile d’olive. Lorsque |’huile est 
bien chaude, posez cote peau le filet 
de poisson désarété et assaisonne de 
sel fin. 


2 Appuyez sur le poisson a l'aide d’une 
spatule pour éviter qu’il ne se rétracte. 
Laissez cuire 1 a 2 min afin d’obtenir 
une coloration homogene de la peau. 


Al’aide d'une spatule, retournez le 
filet de poisson et faites cuire le temps 
nécessaire jusqu’a la cuisson désirée. 
Assaisonnez de sel. 


POISSONS ET FRUITS DE MER. 


A Sie Sac <= PA Mee eet nc ke a 


4 Lorsque le poisson est cuit, débar- Astuce : lorsque vous invitez 
rassez-le sur du papier absorbant et plusieurs convives, réalisez la 


servez aussitot. coloration du poisson a |’avance et 
terminez la cuisson pendant 5 min 
dans un four préchauffé a 200 °C 
avant de servir. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/39 


“="—S TECHNIQUE N° 48 


Controler la cuisson d’un poisson 


1 Aprés cuisson, la peau du filet de 
poisson doit se décoller aisément ae 

a l'aide de 2 doigts. Cela signifie Re ee 
que le poisson est cuit. 


2 Al’aide d’un couteau, incisez au 
niveau de |’aréte dorsale du poisson 
entier et jusqu’a l’aréte centrale. La 
chair doit se détacher facilement. 
Sinon, la prolongation de la cuisson 
est nécessaire. 


3 Vous pouvez aussi verifier la cuisson 
a l'aide d’une sonde en la piquant dans 
la partie la plus charnue du poisson. 

Celui-ci est cuit lorsque la température A 
au niveau de |’aréte atteint 46 4 52 °C. 
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4 A l'aide d’un couteau, piquez la partie Astuce : le poisson trop cuit présente 
la plus charnue du filet de poisson. La une texture seche et la chair s’émiette 
lame doit pénétrer facilement. Si vous quand on la coupe. Un poisson bien 
l'appliquez contre votre poignet ou votre cuit doit étre humide et bien moelleux 
levre inférieure, elle doit 6tre chaude. a l’intérieur, mais peut aussi se 


déguster rose a l’aréte. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/159 
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—=——S) TECHNIQUE N° 49 


Cuire des bigorneaux et des bulots 


1 Lavez les bigorneaux et les bulots en 
les faisant dégorger dans un bain d’eau 
froide salée pendant 20 min. 


2 Dans une grande marmite, préparez 
le bouillon de cuisson ; de |’eau, du sel 
et des aromates. 


3 Portez a ébullition et plongez les 
coquillages. Laissez cuire les bigorneaux 
15 min et les bulots 30 min. 


4 Egouttez-les et laissez refroidir avant Astuce : accompagnez vos 

de les déeguster. bigorneaux d’une tartine de pain 
au beurre demi-sel, et vos bulots 
de mayonnaise maison. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/155 
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Cuire des moules et des coques 


Ingrédients : Moules: 1 | + Echalotes : 1 piece + Beurre : 20 g+ Vin blanc: 1 verre - Persil : 3 branches 


1 Dans une grande marmite, mettez 
les moules ou les coques nettoyées et 
rincées. Epluchez et émincez |’échalote. 
Préparez les autres ingrédients. 


2 Ajoutez dans la marmite les échalotes 
émincées, le beurre, le vin blanc et les 
tiges de persil. 


3 Couvrez et faites cuire a feu vif. 


4 Les moules ou les coques sont 
cuites lorsque tous les coquillages sont 
ouverts. Il est nécessaire de surveiller 
la cuisson, car les coquillages trop cuits 
deviennent élastiques. 
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Astuce : n'oubliez pas de filtrer le jus 
de cuisson des coquillages, car s’y 
logent souvent des residus de coquilles 
ou de sable. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/154 


== TECHNIQUE N° 51 


Realiser un fumet de poisson 


Ingrédients : Oignon: 1 piéce - Echalote : 1 piéce - Carotte : 1 piéce - Bouquet garni: 1 piéce + Huile d’olive : 2 cl 
Arétes de poisson concassées et lavées sous un filet d'eau froide pendant quelques minutes : 1 kg+ Eau: 11+ Vin blanc: 1 dl- Grains de poivre 


1 Epluchez et émincez !’oignon, 
l’échalote et la carotte en fines 
lamelles. Dans une casserole, 
faites suer la garniture aromatique 
(legumes, aromates et poivre) avec 
un filet d’huile d’olive. 


2 Ajoutez les arétes de poisson. 
Laissez cuire quelques minutes a feu 
doux pour les raidir sans coloration. 


3 Mouillez avec de l’eau froide 

a hauteur pour un fumet corsé ou un 
peu plus pour un fumet léger. Ajoutez 
le vin blanc. 


4 Portez a petits frémissements et 
faites cuire pendant 20 min. Ecumez 
le fumet tout au long de la cuisson, 
c’est-a-dire évacuez les impuretés 

a la surface. 


5 Filtrez dans un chinois sans fouler, 
c’est-a-dire en évitant toute pression 
sur les matiéres solides. 


Astuce : le fumet de poisson est 
généralement réalisé avec des arétes 
et des parures de poissons blancs 
(sole, limande, cabillaud). 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/58 
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Realiser un fumet de crustacés 


Ingrédients : Carcasse de crustacés (gambas, homard, langoustine) : 1 kg - Oignon: 1 piéce - Echalote: 1 piéce - Carotte: 1 piace « 
Huile d'olive : 2 cl» Bouquet garni: 1 piéce + Concentré de tomates : 10 g - Cognac: 5 cl- Eau: 1 | Grains de poivre 


1 Dans un mortier ou al’aide 

d’un rouleau a patisserie, écrasez 
grossierement les carcasses pour en 
faire ressortir les chairs résiduelles. 
Epluchez et coupez l’oignon, 
’échalote et la carotte en fines 
lamelles ou en mirepoix. 


2 Dans un sautoir trés chaud avec un 
filet d’huile d’olive, faites revenir les 
carcasses pour faire pincer les sucs. 
ll s’agit des protéines présentes dans 
la chair des crustacés, qui donnent 
une coloration rouge corail au fumet. 


3 Ajoutez la garniture aromatique et le 
poivre. Laissez cuire quelques minutes, 
puis ajoutez le concentré de tomates. 


4 Déglacez au cognac et faites 
flamber. 


Astuce : ajoutez dans la garniture 

aromatique un fenouil et déglacez 

au pastis plutét qu’au cognac pour 

donner a votre fumet une note anisée. 

Si on réduit le fumet de moitié, le jus 

en sera plus corsé. Ajoutez une pointe s Lorsaue les flammes ont disparu, 

de creme pour en faire une bisque. ajoutez l’eau et faites cuire a petits 
frémissements pendant 20 min. Filtrez 
dans un chinois sans hésiter a bien 
presser a |’aide d’un pochon (petite 
louche) pour en extraire le maximum 
de sucs et d’ardmes. 


eh 


VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/160 
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TEMPS DE PREPARATION 25 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 20 A 25 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Réaliser un pesto (p. 25), ciseler et hacher des oignons ou des échalotes 


(p. 14), cuire un risotto (p. 32) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La pate a pesto 

Basilic : 1 botte 

Pignons de pin : 30 g 

Ail: 1 gousse 

Parmesan : 30 g 

Huile d’olive : 10 cl 

Tomates confites : 30 g 

Le poisson 

Filets de bar portion : 6 pieces 
Sel fin : 3 pincées 

Piment d’Espelette : 4 pincées 
Le risotto 


Chorizo : 50 g 

Tomates confites : 40 g 
Huile d’olive : 5 cl 

Riz carnaroli : 300 g 
Vin blanc sec : 10 cl 
Purée de tomates : 20 g 
Eau : 80 cl 

Sel fin : 3 pincées 
Beurre doux : 40 g 
Parmesan rapé : 50 g 
Roquette : 50 g 

Baies roses : 10 g 


Oignon : 1 piece 


Filet de bar pesto rosso, 
risotto aux tomates confites et chorizo 
La recette 


1 Préparez la pate a pesto : reportez-vous a la technique p. 25 en ajoutant les tomates 
confites dans le mortier. 
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2 Préparez le poisson : désarétez les filets de bar, puis, a l’aide d’un couteau, décollez la 
peau au centre du filet sur 5 cm et glissez dessous de la pate a pesto. Assaisonnez la chair 
de sel et de piment d’Espelette, puis repliez le poisson sur lui-méme et maintenez-le avec un 
pic ou de la ficelle. 


3 Préparez le risotto : ciselez finement l’oignon. Taillez le chorizo et les tomates confites en 
petits batonnets. Puis reportez-vous a la technique p. 32. Ajoutez la purée de tomates et |’eau 
progressivement. Mettez ensuite les tomates coupées et le chorizo, assaisonnez et terminez 
avec le beurre et le parmesan. 


4 Dans un wok, faites bouillir un fond d’eau. Disposez une grille au-dessus de l’eau, éteignez 
le feu et laissez les poissons cuire a couvert pendant 6 a 7 min. 


5 Décorez le risotto de quelques feuilles de roquette et disposez les filets de bar parsemés 
de baies roses. 


CONSEIL DU CHEF Apres avoir été arrosés d'un filet d’huile d'olive, les filets de bar peuvent 
également étre cuits pendant 8 min dans un four préchauffé a 200 °C. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/5298_ : 


TEMPS DE PREPARATION 20 MINUTES « TEMPS DE CUISSON 40 MINUTES 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Tailler les légumes (p. 12), ciseler et hacher des oignons ou des 
échalotes (p. 14), ciseler et hacher des fines herbes (p. 15), préparer un roux et une sauce 
béchamel (p. 18), cuire le riz pilaf (p. 35), pocher un pavé de saumon (p. 87) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

La garniture Moulin a poivre : 6 tours 
Poireaux : 2 pieces Vin blanc sec : 10 cl 
Carottes : 8 pieces Bouillon de volaille : 20 cl 
Oignons nouveaux : 6 pieces Bouquet garni : 1 piece 
Champignons de Paris : 400 g Le poisson 

Oignon : 1 piece Filets de saumon : 400 g 
Persil plat : 1/4 botte Filets de daurade : 400 g 
Beurre : 1 noisette La sauce 

Sel fin : 6 pincées Beurre doux : 150 g 

Riz basmati : 350 g Farine de blé : 30 g 

Huile d’olive : 10 cl Créme liquide entiére : 20 cl 


Blanquette de poisson 


La recette 


1 Préparez la garniture : coupez les poireaux en 4 puis en fines lamelles. Epluchez les ca- 
rottes, coupez-les en fines lamelles. Epluchez puis émincez les oignons nouveaux. Epluchez et 
coupez les champignons en. quartiers. Epluchez puis ciselez |’oignon. Concassez |e persil plat. 


2 Faites suer dans une poéle avec une noisette de beurre et une pincée de sel la moitié des 
poireaux et l’oignon. Ajoutez le riz dans la casserole, mélangez, puis versez plus d’eau que de 
riz. Couvrez la casserole et laissez cuire a feu doux pendant 10 a 12 min. 


3 Dans une casserole, faites suer le reste des poireaux avec un filet d’huile d’olive et une pin- 
cée de sel pendant 2 a 3 min. Ajoutez le reste des legumes. Assaisonnez et laissez cuire 2 min. 
Déglacez avec le vin blanc puis ajoutez le bouillon de volaille et le bouquet garni. Laissez cuire 
a feu doux pendant 15 a 20 min. 


4 Préparez les poissons et la sauce : coupez les filets de poisson en gros cubes. Faites 
fondre le beurre dans une poéle, ajoutez la farine et mélangez pour obtenir un roux. Réservez. 


5 Filtrez les legumes pour récupérer le bouillon, puis ajoutez de la créme liquide. Faites bouillir 
quelques secondes et épaississez la sauce avec le roux en |’incorporant progressivement. Ajou- 
tez les legumes et les cubes de poisson. Laissez cuire a feu trés doux pendant 5 a 6 min. 


6 Dressez le riz au fond d’une assiette creuse, puis déposez les morceaux de poisson ainsi 
que les legumes. 


CONSEILS DU CHEF Vous pouvez varier les poissons a condition que ce soit des poissons a chair 
ferme (bar, lotte...). Les crustacés apporteront beaucoup de saveur a cette blanquette ! 


VIDEO www.atelierdesc 


ON 35 MINUTES 


TEMPS DE F 


ON 20 MINUTES - TEMPS D 


TECHNIQUES A CONNAITRE Nettoyer des coquillages (p. 79), ciseler et hacher des oignons ou des 
échalotes (p. 14), cuire des moules et des coques (p. 91), glacer des légumes (p. 52) 
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Les ingredients 

Le jus de coquillages Carottes fanes : 1 botte 
Coques : 300 g Huile d’olive : 3 cl 

Moules : 300 g Sucre semoule : 10 g 

Gros sel : 1 pincée Beurre doux : 30 g 
Echalotes : 2 piéces Le poisson 

Huile d’olive : 5 cl Pavés de bar de 140 g : 6 piéces 
Vin blanc sec : 20 cl Moulin a poivre : 6 tours 

La garniture Sel fin : 6 pincées 

Oignons blancs des Cévennes : 2 pieces Créme liquide entiére : 30 cl 


Pave de bar au jus de coquillages, 
carottes et oignons des Cevennes 
La recette 


1 Préparez le jus de coquillage : lavez les coquillages et faites-les dégorger dans un bol 
d’eau froide avec une pincée de gros sel, puis égouttez-les. Epluchez les échalotes et émin- 
cez-les. Dans une cocotte avec un filet d’huile d’olive, faites suer |’échalote, puis ajoutez le vin 
blanc et les coquillages. Couvrez d’eau froide et faites bouillir pendant 20 min. Filtrez le jus des 
coquillages, conservez quelques coques juste ouvertes pour la decoration. 
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2 Préparez la garniture : coupez les oignons en 2 et émincez-les en lamelles de 5 mm. 
Epluchez les carottes et emincez-les en fines lamelles. 


3 Dans une poéle avec une cuillerée a soupe d’huile d’olive, faites suer les oignons pendant 
5 min. Ajoutez et mouillez les carottes a mi-hauteur avec du jus de coquillages, ajoutez le 
sucre et le beurre. Faites cuire jusqu’a compléte évaporation du liquide afin que les carottes 
soient glacees. 


4 Préparez le poisson : salez et poivrez les pavés de bar. Dans une poéle, mettez du jus de 
coquillages 4 mi-hauteur et faites-le bouillir, puis posez les pavés de bar et laissez-les cuire 
a couvert pendant 5 min. Enlevez le poisson et portez le jus de cuisson a ébullition pour le 
réduire aux 3/4, puis crémez-le et mélangez bien. 


5 Dressez un lit de |égumes dans des assiettes rondes, posez les filets de bar dessus, nappez 
de sauce et ajoutez quelques coquillages ouverts, 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez utiliser des oignons blancs ou des oignons de Roscoff a la place des 
oignons des Cévennes. 


- VIDEO www.atelierdeschefs 


ARATION 30 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 25 MINUTES 


TECHNIQUES ACONNAITRE Ciseler et hacher des oignons ou des échalotes (p. 14), ciseler et hacher 
des fines herbes (p. 15), pocher un pavé de saumon (p. 87) 
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Les ingredients 


Pommes de terre a chair ferme : 800 g 
Echalotes : 2 piéces 

Branche de céleri : 1 piece 

Citron jaune : 1 piece 

Ciboulette : 1/4 botte 

Cerfeuil : 1/2 botte 

Maquereaux : 6 pieces ou 12 filets 
Gros sel: 10g 

Vin blanc sec : 10 cl 

Poivre noir : quelques grains 

Huile d’olive : 5 cl 


Maquereaux poches 
et pommes de terre a l’anglaise 
La recette 


1 Tournez les pommes de terre a |’aide d’un couteau d’office pour leur donner une forme de 
ballon de rugby a 7 faces. Conservez-les dans un bol d’eau fraiche. Epluchez et ciselez les 
échalotes. Epluchez la branche de céleri et émincez-la finement (conservez les feuilles ten- 
dres). Coupez le citron en gros morceaux. Concassez les feuilles de céleri. Taillez la ciboulette 
en batonnets de 2 cm. Hachez le cerfeuil. 
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2 Levez les filets de maquereau et désarétez-les, puis roulez-les sur eux-mémes en les fice- 
lant ou en les piquant avec un cure-dents. 


3 Mettez les pommes de terre a cuire dans de l'eau froide (avec 10 g de gros sel par litre) 
pendant 10 a 15 min a partir de |’ébullition. 


4 Portez a ébullition le méme volume d’eau que de vin, ajoutez le citron, les échalotes et le 
celeri, salez et ajoutez le poivre en grain. Faites cuire pendant 5 min. Plongez les maquereaux 
et portez de nouveau a ébullition. Puis coupez le feu, couvrez et laissez cuire pendant 3 min. 
Retournez les maquereaux et laissez-les cuire encore 3 min. 


5 Dressez les maquereaux et les pommes de terre puis parsemez-les de cerfeuil haché et de 
ciboulette, puis arrosez-les d’un peu de nage de cuisson et d’un filet d’huile d’olive. 


CONSEIL DU CHEF Choisissez des pommes de terre a chair ferme et calibrées pour qu’elles soient 
réguliéres. 


VIDEO www.atelierdesch fs, 


TEMPS 


a 102 > _POISSONS ET FRUITS DE MER 


DE PREPARATION 15 MINUTES - TEMPS 


Ne cH 
VO UUT 


Paupiettes 


SSON 15 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer des asperges (p. 30), tailler les legumes (p. 12), ciseler et 
hacher des oignons ou des échalotes (p. 14), faire sauter des legumes au wok (p. 51), préparer 
un beurre blanc (p. 22), ciseler et hacher des fines herbes (p. 15) 
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Les ingredients 


Le poisson 

Escalopes de saumon : 6 pieces 
Fleur de sel : 6 pincées 

Moulin a poivre : 6 tours 

Baies roses : 5 g 

Estragon : 2 branches 

Le bouillon 

Asperges vertes : 30 piéces 
Etoile de badiane : 1 piéce 
Capsules de cardamome verte : 3 pieces 
Graines de fenouil : 3 g 


de saumon et beurre blanc 


La recette 


1 Préparez le poisson : taillez les escalopes de saumon frais. Assaisonnez-les de fleur de sel 
et de poivre, et parsemez de quelques baies roses et de quelques feuilles d’estragon. Formez 
les paupiettes en roulant les escalopes, puis piquez-les a |’aide de cure-dents. 


Huile d’olive : 5 cl 
Pousses de soja : 300 g 
Sel fin : 1 pincée 

Le beurre blanc 
Beurre doux : 125 g 
Echalotes : 2 piéces 
Estragon : 5 branches 
Vin blanc sec : 10 cl 
Vinaigre balsamique blanc : 10 cl 
Sel fin : 6 pincées 
Moulin a poivre : 6 tours 


2 Préparez le bouillon : épluchez les asperges. Emincez les tates d’asperges en fines lamel- 
les et le reste en biseaux de 3 a 4 mm. Faites chauffer de |’eau dans une casserole ; ajoutez la 
badiane, les graines de cardamome et de fenouil. Dans un wok, versez un filet d’huile d’olive 
et faites revenir les pousses de soja et les asperges avec une pincée de sel fin. Filtrez l'eau 
infusée aux épices et versez-la sur les legumes. Portez la préparation a ébullition, puis placez 
une grille au-dessus et déposez-y les paupiettes de saumon. Laissez cuire a couvert pendant 
3a4 min. 


3 Préparez le beurre blanc : reportez-vous a la technique p. 22. Terminez en ajoutant l’es- 
tragon haché et assaisonnez. 


4 Dressez les legumes dans des assiettes creuses, ajoutez une paupiette de saumon sur le 
dessus et nappez de beurre blanc. Décorez de quelques pluches d’estragon. 


CONSEIL DU CHEF Cette recette est aussi délicieuse (et plus légére) accompagnée d'une vinai- 
grette a I'huile d’olive, vinaigre balsamique blanc et herbes hachées. 


a 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/4379 
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TEMPS DE PREPARATION 1 HEURE - TEMPS DE CUISSON 1 HEURE 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer un homard (p. 82), réaliser un fumet de crustacés (p. 93), 
préparer un roux et une sauce béchamel (p. 18), préparer des asperges (p. 30), taillerles legumes 
(p. 12), glacer des légumes (p. 52) 
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Les ingredients 

Les homards et la bisque La garniture 

Homards bretons de 500 g : 6 pieces Asperges vertes : 6 pieces 
Oignon : 1 piece Pois gourmands : 200 g 
Echalote : 1 piéce Courgettes : 2 pieces 

Huile d’olive : 2 cl Petits pois frais écossés : 200 g 
Thym frais : 1 branche Oignons nouveaux : 6 pieces 
Ail : 2 gousses Eau : 30 cl 

Concentré de tomates : 10 g Beurre doux : 40 g 

Cognac : 7 cl Sucre semoule : 15 g 

Le roux Sel fin : 6 pincées 

Beurre doux : 30 g Carottes : 3 pieces 


Farine de blé : 30 g 


Navarin de homard aux légumes printaniers 


La recette 


1 Préparez les homards et la bisque : déetachez les pinces et la queue des homards. Faites 
cuire les pinces dans une eau bouillante pendant 6 min et les queues pendant 3 min puis 
égouttez-les, décortiquez-les et réservez le corail. Cassez les tétes en petits morceaux. Eplu- 
chez l’oignon et l’échalote, et émincez-les. Préparez la bisque en vous reportant a la technique 
p. 93. 


2 Préparez le roux : reportez-vous a la technique p. 18. Ajoutez le corail. Mélangez une 
partie de la bisque chaude avec le roux froid, puis remettez le tout dans la casserole et portez 
a ébullition pendant 5 min pour épaissir la sauce. Réservez ensuite au chaud. 
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3 Préparez la garniture : dans une poéle, mettez les asperges épluchées, les pois gourmands 
coupes en 2, les courgettes taillées en gros batonnets, les petits pois écossés et les oignons 
nouveaux épluchés (sans le vert) avec un verre d'eau, 20 g de beurre, une pincée de sucre et 
une pincée de sel fin. Procédez de la méme maniere pour les carottes épluchées et coupées 
en fines lamelles. Faites chauffer les 2 poéles et laissez cuire les |egumes jusqu’a compleéte 
évaporation de |’eau. Vérifiez la cuisson. 


4 Coupez les queues de homard en médaillon. Disposez les legumes, les pinces et les queues 
de homard dans la bisque et laissez cuire 2 min a feu doux. Dressez dans des assiettes 
creuses. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez ne mettre que 2 homards pour 6 personnes et compléter la recette 
avec des morceaux de poisson afin de réduire le cout de la recette. 


VIDEO www.atelierdes 
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\RATION 15 MINUTES - TEMPS DE Ct 


ISSON 10 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer des asperges (p. 30), préparer des noix de Saint-Jacques 
(p. 80) 
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Les ingredients 


Asperges vertes : 1 botte 

Beurre doux : 30 g 

Sel fin : 6 pincées 

Noix de Saint-Jacques : 18 piéces 
Graines de sésame blanches : 50 g 
Huile d’olive : 2 cl 

Vinaigre de riz : 3 cl 

Sake : 2 Cl 

Sauce soja : 4 cl 


Saint-Jacques au sesame, asperges raties 


La recette 


1 Epluchez les asperges. Coupez un peu la queue et gardez les asperges entiéres. Faites-les 
cuire 5 min dans une poéle avec le beurre, du sel et de |’eau a mi-hauteur, jusqu’a complete 
évaporation de |’eau. 


2 Otez les Saint-Jacques des coquilles ; enlevez le corail et le nerf. Nettoyez-les bien a l’eau 
pour retirer tout le sable. Séchez ensuite les noix sur du papier absorbant et roulez-les dans 
les graines de sésame. 


3 Dans une poéle, versez un filet d’huile d’olive et colorez les noix de Saint-Jacques 1 min 30 
sur chaque face, puis salez-les et réservez-les sur du papier absorbant. 


4 Dans la méme poéle, versez le vinaigre de riz, le saké et la sauce soja. Portez a ébullition 
et réservez. 


5 Dans une assiette, alignez les asperges et disposez les noix de Saint-Jacques par-dessus. 
Arrosez de sauce et décorez éventuellement d’un filet d’huile de sésame. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez tailler a l'aide d'une mandoline de fines lamelles d’asperges puis 
les faire mariner quelques minutes dans de I'huile de sésame. Disposez ensuite les Saint-Jacques 
par-dessus. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/4322. 
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MPS DE PREPARATION 20 MINUTES + TEMPS DE C 


ON 3 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des fines herbes (p. 15), ciseler et hacher des oignons 
ou des échalotes (p. 14), ouvrir des huitres (p. 81) 
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Les ingredients 


Persil plat : 1/4 botte 

Coriandre fraiche : 1/4 botte 
Echalote : 1 piéce 

Beurre doux : 100 g 

Sel fin : 6 pincées 

Moulin a poivre : 6 tours 

Huitres creuses n° 2 : 18 pieces 
Gros sel : 300 g 


Huitres chaudes au beurre d’herbes 


La recette 
1 Effeuillez et hachez le persil et la coriandre. Epluchez |’échalote et ciselez-la finement. 


2 Al’aide d’un fouet, mélangez le beurre ramolli avec les herbes hachées, |’échalote, le sel 
et le poivre. 


3 Préchauffez le four en position gril. Ouvrez les huftres en vous reportant a la technique p. 81 
et videz la premiére eau. Disposez ensuite une noix de beurre aux herbes sur les huitres, puis 
déposez-les sur un lit de gros sel-et faites-les rdtir pendant 3 min. Servez-les aussit6t sur un 
lit de gros sel. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez mettre 1 a 2 cuillerées a café de vin blanc sec dans le beurre : une 
touche qui vous rappellera le beurre blanc. 


silt 
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TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 10 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des oignons ou des échalotes (p. 14), préparer la 
polenta (p. 36), poéler un filet de poisson (p. 88) 
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Les ingredients 

La garniture Persil plat : 4 branches 

Champignons de Paris : 300 g Le poisson 

Echalotes : 2 piéces Huile d’olive : 4 cl 

Huile d’olive : 4 cl Pavés de cabillaud de 150 g : 6 piéces 
Sel fin : 6 pincées La sauce 

Latte Miel : 30 g 

Polenta précuite : 200 g Sauce soja: 5 cl 

Beurre doux : 60 g Vinaigre balsamique : 5 cl 


Creme liquide entiére : 5 cl 


Dos de cabillaud laque au miel de soja, 
polenta aux champignons 


La recette 


1 Préparez la garniture : épluchez et coupez les champignons en quartiers. Epluchez et 
ciselez les échalotes. 


2 Dans une poéle chaude, mettez un filet d’huile d’olive et faites colorer les champignons. 
Ajoutez une pincée de sel puis les échalotes ciselées, et remettez une pincée de sel. Faites 
cuire 2 min et reservez. 
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3 Portez le lait a ébullition, ajoutez la polenta en pluie et remuez pendant 3 min. Ajoutez les 
champignons de Paris, le beurre, la creme liquide, puis mélangez et réservez. 


4 Préparez le poisson et la sauce : mettez la poéle a chauffer avec un filet d’huile d’olive. 
Faites saisir les pavés de cabillaud coté peau pendant 2 min. Retournez-les, ajoutez le miel, la 
sauce soja et le vinaigre balsamique, et arrétez le feu. Arrosez le poisson du jus de cuisson et 
laissez-le reposer 3 min sous une feuille de papier d’aluminium. 


5 Dressez la polenta dans des assiettes creuses. Ajoutez les filets de poisson sur le dessus et 
servez avec un peu du jus de cuisson. Décorez avec quelques pluches de persil plat. 


CONSEIL DU CHEF Veillez a prendre des pavés de cabillaud épais, situés plutot dans le haut du filet 
que dans la queue. 


= VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/ 1 : 


S DE CUISSON 10 A 15 MINUTES 


5 DE PREPARATION 20 MINUTES - TE} 


TECHNIQUES A CONNAITRE Tailler les legumes (p. 12), ciseler et hacher des oignons ou des 
échalotes (p. 14), préparer une papillote (p. 85) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Les papillotes Piment d’Espelette : 6 pincées 
Courgettes : 3 piéces La sauce 

Mini-fenouils : 6 pieces Echalote : 1 piece 

Citron vert : 1 piece Beurre doux : 125 g 

Fleur de sel : 6 pincées Sel fin : 1 pincée 

Moulin a poivre : 6 tours Vinaigre balsamique blanc : 3 cl 
Pavés de cabillaud de 150 g : 6 pieces Eau : 6 cl 


Papillote de cabillaud 
aux courgettes et fenouils 
La recette 


1 Préchauffez le four a 230 °C. Lavez les legumes. Taillez les courgettes en 2 dans la longueur, 
ouis en fines lamelles. Emincez les fenouils en biseaux fins. Taillez le citron vert en tranches 
fines. Ciselez |’échalote en petits dés. Coupez le beurre en petits morceaux et réservez-le au 
frais. Préparez 6 rectangles de 22 cm sur 30 cm de papier sulfurisé. 


2 Préparez les papillotes : reportez-vous a la technique p. 85. Mélangez dans un bol les 
courgettes et les fenouils ; Salez et poivrez. Au milieu de chaque feuille de papier, posez un 
peu de legumes, puis un pavé de poisson dessus et assaisonnez d’une pincée de fleur de 
sel, d’une pointe de piment d’Espelette et d’une tranche de citron. Refermez la papillote en 
emprisonnant un maximum d’air a l’intérieur. Enfournez de 8 a 10 min a 230 °C. 


o— ll 12 cc _sO~POISSONS ET FRUITS DE MER 


3 Préparez la sauce : dans une casserole, placez |’6chalote ciselée avec une pincée de sel 
fin, 1 cuillerée a soupe de vinaigre balsamique blanc et 2 cuillerées a soupe d’eau. Faites 
bouillir et incorporez progressivement le beurre froid coupé sans cesser de fouetter énergi- 
quement pour bien émulsionner le beurre : la texture doit étre crémeuse. Servez les papillotes 
ouvertes et le beurre a part. 


CONSEIL DU CHEF Pour le beurre monte, si vous n‘avez pas de vinaigre balsamique blanc, rempla- 
cez-le par le jus d'un 1/2 citron. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/3693 
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E PREPARATION 20 MINUTES - TE 


DE CUISSON 15 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des fines herbes (p. 15), zester et peler a vif des 


agrumes (p. 202), décortiquer des gambas (p. 84) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La garniture 

Poivrons rouges : 2 pieces 
Carottes : 6 pieces 
Oignons nouveaux : 1 botte 


Miel: 10g 

Ail : 1 gousse 

Raisins secs blonds : 50 g 
Vinaigre balsamique : 5 cl 


Huile d’argan : 3 cl 

Les crustacés 

Gambas surgelées : 30 pieces 
Sel fin : 3 pincées 

Piment d’Espelette : 2 g 

Huile d’olive : 2 cl 

Kadaif : 200 g 

Huile de friture : 20 cl 


Courgette : 1 piéce 
Fenouils : 2 pieces 
Menthe fraiche : 1/2 botte 
Coriandre fraiche : 1 botte 
Citrons verts : 2 pieces 
Gros sel: 10g 

Huile d’olive : 8 cl 

Sel fin : 3 pincées 
Graines de cumin : 10 g 


Gambas en kadaff, salade a la marocaine 


La recette 


1 Préparez la garniture : épluchez et épépinez les poivrons, coupez-les en dés. Epluchez et 
émincez les carottes. Lavez et coupez les oignons nouveaux en 4 (sans la cive). Lavez et cou- 
pez la courgette en 4, puis émincez-la. Lavez et coupez les fenouils en petits dés. Effeuillez la 
menthe et la coriandre, puis hachez-les. Zestez les citrons. Dans une casserole, faites bouillir un 
grand volume d’eau salée et faites blanchir les fenouils pendant 3 min. Egouttez et réservez. 


2 Dans une poéle chaude, mettez 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive, faites suer les carottes 
et les oignons avec une pincée de sel, puis ajoutez 1 cuillerée a soupe de cumin et une de 
miel. Faites cuire pendant 1 min, mouillez avec 1/2 verre d’eau, puis couvrez et laissez cuire 
jusqu’a ce qu’il n’y ait plus d’eau ; réservez. Dans une poéle chaude, mettez 2 cuillerées a 
soupe d’huile d’olive et faites suer la courgette avec une pincée de sel et 1 gousse d’ail en 
chemise écrasée sous la main. Faites cuire 2 min et réservez. Dans la méme poéle, procédez 
a l’identique avec les poivrons. 


3 Rassemblez les legumes dans un récipient, ajoutez-y les raisins, les herbes, les zestes de 
citron et le vinaigre balsamique. Mélangez et réservez. 


4 Préparez les crustacés : décortiquez les gambas selon la technique p. 84. Assaisonnez- 
les de sel, de piment d’Espelette et d’huile d’olive. Roulez-les dans les cheveux de kadaif, puis 
faites-les cuire 1 min de chaque cété dans une poéle trés chaude avec de I’huile de friture. 


5 Servez avec un filet d’huile d’argan. 


CONSEIL DU CHEF Le kadaif se trouve dans les épiceries orientales. 


vipéo www.atelierdeschefs. fr/livre/4316 - - : 


o—— 116 c= _s—~POISSONS ET FRUITS DE MER 


ON 20 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 15 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des oignons ou des échalotes (p. 14), tailler les 
légumes (p. 12), poéler un filet de poisson (p. 88) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Branches de céleri : 2 pieces 
Echalotes : 2 piéces 

Haricots verts : 800 g 

Huile d’olive : 10 cl 

Pavés de saumon (150 g) : 6 pieces 
Moulin a poivre : 6 tours 

Fleur de sel : 6 pincées 

Sel fin : 6 pincées 


Pave de saumon a I’unilaterale, 
etuvee de haricots verts 
La recette 


1 Epluchez et émincez trés finement le céleri. Enluchez et émincez les échalotes. Taillez les 
haricots verts en biseaux réguliers. 


2 Dans une poéle chaude avec un filet d’huile d’olive, disposez les pavés de saumon cété 
peau et assaisonnez-les de poivre et de fleur de sel, puis faites-les cuire pendant 8 a 10 min 
a feu trés doux sans les retourner. 


3 Dans une poéle large avec un filet d’huile d’olive, faites suer les échalotes et le céleri avec 
une pincée de sel. Ajoutez ensuite les haricots verts et couvrez d’eau a mi-hauteur, puis salez 
et laissez Cuire 6 a 8 min jusqu’a évaporation du liquide. 


4 Dressez les haricots verts au centre de l’assiette et placez les pavés de saumon coupés 
en 2, puis arrosez d’huile d’olive et servez. 


CONSEIL DU CHEF Préférez des pavés de saumon avec la peau et les écailles : celles-ci protégeront 
la chair d'une trop forte chaleur et vous pourrez ainsi réaliser un véritable saumon a l'unilatérale, 
avec un dégradé de textures. 


VIDEO www.atelierdeschets.fr/tivre/6015 
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ION 30 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 15 MINUTES + TEMPS DE REPOS 40 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Cuire un riz a sushi (p. 33), préparer du poisson a sushi (p. 77) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Le riz 

Riz japonais a sushi : 600 g 
Eau : 66 cl 

Vinaigre de riz : 7 cl 

Sucre semoule : 20 g 

Sel fin: 5 g 

Les makis et sushis 

Filets de thon rouge : 400 g 
Filets de saumon : 400 g 
Feuilles de nori : 3 pieces 
Wasabi : 10 g 

Sauce soja : 20 cl 


Sushis et makis de thon et de sSaumon 


La recette 
1 Préparez le riz : reportez-vous a la technique p. 33. 


2 Préparez les makis : taillez le thon et le saumon en fins batonnets de 15 cm de long. Posez 
1/2 feuille d’algue sur un tapis de bambou, humidifiez vos mains avant d’étaler le riz et un 
peu de wasabi. Placez le poisson par-dessus, puis roulez a la main. Coupez ensuite le rouleau 
en 6 al’aide d’un couteau mouillé. 


3 Préparez les sushis : taillez les poissons en fines lamelles. Mouillez-vous les mains et formez 
des tampons de riz, mettez un peu de wasabi dessus, puis posez une lamelle de poisson. 
Dégustez les sushis et les makis avec la sauce soja. 


CONSEIL DU CHEF N'humidifiez pas trop la feuille de nori avant d’étaler le riz dessus : elle risquerait 
de se déchirer lors du fagonnage. 


VIDEO www.atetierdeschefs.fr/tivre/49 
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TECHNIQUES oo RECETTES — 
LA PREPARATION Tartare de boeuf a la brousse, coeurs de sucrine poélés p.142 
-_N®53 Brider une volaille p.122 _ Carré d’agneau roti a l’ail, compotée de poivrons rouges p.144 

_ N°54 Découper a cru une volaille p23 _ Wok de beeuf au sésame et legumes de saison p.146 
N°55 Préparer une volaille en crapaudine p.124 Filets de canette et navets glacés a |’orange 
N°56 Farcir de beurre un filet de volaille b.125 et au gingembre p.148 
N®5? Préparer un filet de canard 0.126 Tendron de veau au jus aillé et girolles poélées 0.150 
N°58 Tailler un filet de porc en médaillon cards -Volaille a la coriandre et aux artichauts D102 © 
N°59 Préparer des escalopes de veau p.128 Curry de volaille minute, riz basmati ala cardamome p.154 
N°60 Paner une viande p.129 Magret de canard roti et laqué au miel épicé, 

N°61 Détailler des cubes de boeuf a braiser p.130 purée au pesto de roquette 9.156 

N°62 Préparer de la viande pour wok pis Sauté de porc au miel et soja, chou chinois 

N°63 Préparer des brochettes de volaille p.132 et pois gourmands p.158 
Saltimboccas de veau a la mozzarella, 

— LACUISSON tomates cerise au miel cae 
N°64 Contrdler la cuisson d’une volaille p.133 Volaille rotie, grenaille au beurre salé p.162 
N°65 Poéler et faire sauter une viande p.134 Poulet croustillant, sauce tartare p.164 
N°66 Contrdler la cuisson des viandes rouges p.135  _ Brochettes de poulet malaisiennes et sauce satay p.166 

___N°6? Dégraisser, flamber, déglacer p36 : 
LES BOUILLONS 
_N°68 Réaliser un consommé de boeuf p.137 


__N°69 Réaliser un bouillon de volaille p.138 
_ N°70 Préparer un jus de volaille p.139 
N°?1 Préparer un jus de veau p.140 


TECHNIQUE: 53 


Brider une volaille 


1 Positionnez la volaille sur le dos. 
Traversez de part en part la volaille en 
piquant a l’aide de |’aiguille a brider 
dans l’articulation et le gras de la 
cuisse. 


2 Retournez la volaille sur le ventre. 
Traversez le milieu de |’avant-bras, puis 
le petit aileron, passez sous la colonne 
et traversez pour fixer la peau du Cou. 


3 Nouez la ficelle en tirant fortement 
pour maintenir la volaille, puis coupez-la. 


4 Placez la volaille sur le dos et 
traversez le bassin avec une nouvelle 
ficelle. 


5 Passez la ficelle au-dessus du 
bréchet et fixez les pattes en nouant 
la ficelle avec force. 


3 


Astuce : avant de brider la volaille, a 
vous pouvez la contiser avec une 
herbe, un aromate, c’est-a-dire \ 
insérer Sous la peau un ingrédient r 
pour parfumer la chair. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/162 
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Decouper a cru une volaille 


1 Placez la volaille sur le dos, cuisses 
face a vous. Maintenez d’une main une 
cuisse et tirez-la vers vous. Incisez la 
peau jusqu’au Sot-l’y-laisse. Degagez 
la cuisse sans oublier le sot-l’y-laisse. 
Repeétez le geste pour |’autre cuisse. 


2 Alaide d’un grand couteau, longez 
la poitrine pour dégager les suprémes 
du coffre. Amenez la pointe du couteau 
jusqu’a l’extrémite du bréchet et 
sectionnez pour déboiter |’aile. 


3 Pour portionner, sectionnez 
l’articulation entre les pilons et 
les Cuisses. 


4 Coupez les suprémes en 2 parties 
égales. Lune contient l’aile, l'autre le 
haut du filet. 


5 Voici la technique pour découper 
une volaille a cru pour 4 personnes. 


3 


Astuce : conservez la carcasse pour 
réaliser un bouillon de volaille. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/23 
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Préparer une volaille en crapaudin 


] Placez la volaille sur le ventre. 

A l'aide d’une paire de ciseaux, coupez 
le long de chaque céte de la colonne, 
du croupion jusqu’au cou. 


2 A l'aide de la pointe du couteau, 
cassez le bréchet pour pouvoir aplatir 
la volaille plus facilement. 


Retournez la volaille sur la planche 
et, avec le plat de la main, pressez-la 
legerement pour |’aplatir. 


4 A\aide d'un petit couteau, incisez 
les flancs et fixez les os des cuisses. 


5 Voici une volaille préparée en 
crapaudine avec les cuisses bien 
repliées sur les flancs. 


Astuce : vous pouvez piquer la volaille 
avec des aiguilles a brider pour la 
maintenir a plat pendant la cuisson. 


=, 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/5289 
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Farcir de beurre un filet de volaille 


Astuce : vous pouvez farcir de la 
méme maniére votre filet de volaille 
avec un morceau de foie gras, de 

fruit ou une feuille d’herbe fraiche. 


1 Réalisez un beurre composé a |’aide 
de beurre pommade auquel on 
incorpore des aromates, des herbes 
fraiches concassées, des épices... 
Garnissez-en une poche a patisserie. 


2 Posez le filet de poulet sur la planche 
et décollez la peau en introduisant un 
doigt entre la chair et la peau pour 
réaliser un reservoir. 


3 Al'aide de la poche, garnissez le 
reservoir de beurre, aplatissez bien 
et rabattez la peau par-dessus. Le 
morceau de poulet est ainsi prét 

a étre cuit au four ou poéle. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/185 
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Preparer un filet de canard 
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1 Posez le filet de canard cété peau sur 
le plan de travail. A l’aide d’un couteau 
d’office, dénervez le filet de canard. 


2 Coupez |’excédent de gras loca- 
lisé autour du filet. Attention a ne pas 
couper la chair trop a ras pour ne pas 
la dénuder lorsqu’elle va se rétracter a 
la culsson. 


VIANDES 


3 Dénervez l’aiguillette en sectionnant 

la base du nerf puis en faisant glisser la 
lame d'un couteau le long du nerf tout A 
en preservant un maximum de chair. 


4 Retournez le filet, et a l'aide de la Astuce : pour préparer un magret 
pointe du couteau, quadrillez le gras de canard, n’hésitez pas a enlever 
pour une meilleure pénétration de la la moitié du gras en épaisseur. 


chaleur lors de la cuisson. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/81 
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Tailler un filet de porc en medaillon 


1 Alaide d’un couteau d’office, 
deénervez le filet mignon en retirant 

le nerf principal situé sur le dessus 
du morceau. Otez la graisse sur toute 
la surface en prenant soin de garder 
le maximum de chair et de limiter les 
entailles du couteau. 


2 Iaillez les médaillons en coupant des 
morceaux d’une épaisseur réguliére 
d’environ 2 cm. 


1 


Astuce : comptez environ un filet 
mignon pour 3 personnes. C’est 
une viande tres tendre, aussi bonne 
sautée que cuite a |’étouffée. C’est 
la seule partie du porc qui peut se 
manger rosée. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/166 
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Préparer des escalopes de veau 


Astuce : cette opération permet de 
rompre certaines fibres musculaires 
afin de rendre la chair plus tendre et 
de faciliter la cuisson. 


1 Posez le morceau de noix de veau 
(préalablement dénervé et dégraissé) 
sur la planche. A |’aide d’un couteau 
éminceur, coupez les escalopes avec 
la lame du couteau inclinée de biais 
et d’un mouvement franc, tout en 
maintenant l’escalope avec la main 
gauche. Il faut sentir le mouvement 
du couteau et rectifier sa trajectoire 
pour obtenir une escalope d’épaisseur 
réguliére. 


2 Disposez une escalope de veau 
entre 2 feuilles de papier sulfurisé 
sur la planche de travail. 


3 Al'aide d’une casserole ou d'une 
batte (eventuellement d’un rouleau 
a patisserie) et tout en maintenant le 
papier sulfurisé, frappez la piéce de 
viande pour l’apiatir. Renouvelez 
’opération de l’autre cété. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/186 
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Paner une viande 


Astuce : les escalopes sont cuites 
-généralement dans de I’huile 
d’arachide, ou de manieére plus 
-traditionnelle dans du beurre clarifié. 

La température idéale de cuisson 

avoisine les 100 °C. Au-dela, il 
-y aun risque de carbonisation. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/36 


1 Préparez les garnitures pour paner 
al’anglaise : un récipient contenant 

la chapelure de pain, un autre pour 

la farine et un dernier pour les ceufs 
battus assaisonnés de sel et de poivre. 


2 Passez les escalopes dans la farine et 
tapotez-les pour en enlever |’excédent. 


3 Passez les escalopes dans les ceufs 
en prenant soin de recouvrir 
intégralement la chair. Egouttez bien. 


4 Enfin, enduisez-les de chapelure. 
Pressez les escalopes avec le plat de 
la main pour que la chapelure adhere 
au mieux. 


5 La panure doit étre uniforme et 
d’épaisseur raisonnable pour un effet 
en bouche croustillant. 


= — TECHNIQUENN® 51 


Detailler des cubes de boeuf 
a bralser 


1 Parez la viande, c’est-a-dire dénervez 
et dégraissez le morceau. 


2 Taillez des tranches d’environ 3 cm 
d’épaisseur et réguliéres. 


3 Coupez les bandes en cubes d’environ 


3 .cm de cote. 

4 Assaisonnez de sel fin et passez Astuce : les morceaux de boeuf 
les morceaux de viande dans la farine. idéals pour braiser sont le paleron, 
Tapotez pour en enlever l’excédent. la macreuse, le gite et le jumeau. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/165 
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Preparer de la viande pour wok 


Astuce : pour les cuissons au wok, 
choisissez des viandes propices a étre 
sautées, de préférence tendres et peu 
nerveuses (filet mignon de porc, poire 
de boeuf, suprémes de volaille, filets 
de canette. ..). 


1 Parez la viande (dénervez-la et 
dégraissez-la) et coupez-la en bandes 
réguliéres. 


2 Al’aide d’un grand couteau a lame 
longue et souple, coupez la viande dans 
le sens de la fibre. La lame doit étre 
inclinée de biais afin d’obtenir de fines 
lamelles de boeuf. Votre main gauche 
apposée sur la tranche vous permettra 
de guider plus facilement la lame du 
couteau. 


3 Pour la volaille, utilisez de préférence 
le blanc, plus adapté pour les cuissons 
sautées. Taillez de fines tranches de 
blanc de volaille (aiguillettes). 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/167 
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== TECHNIQUEN® 63 


Préparer des brochettes de volaille 


1 Trempez les pics de bambou dans 
de l'eau pour éviter qu’ils ne brdlent 
lors de la cuisson au four. 


2 Coupez la viande en cubes réguliers. 


3 Faites-les mariner au moins 1/2 h 
avec de I’huile, des épices, du jus de 
citron, du sel, des herbes fraiches... 


4 Piquez la viande en espacant les Astuce : pour varier, détaillez des 
morceaux de quelques millimetres aiguillettes (fines tranches) de poulet 
afin de cuire la viande de maniére et piquez-les en forme de zigzag sur 
homogene. le pic en bambou. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/168 
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Controler la cuisson d’une volaille 


] Aprés la cuisson d’une volaille entiére, 
piquez la volaille a ses 2 extrémités 

a l’aide d’une fourchette pour en 
extraire le jus de cuisson. Si le jus 

est clair, ambré et sans traces sangui- 
nolentes, la volaille est cuite. 


2 Vous pouvez aussi vérifier la cuisson 

al’aide d’une sonde électrique. Sondez 
la temperature a la jointure de la cuisse. 
Elle doit étre comprise entre 75 et 80 °C 
environ. 


3 Pour un supréme de poulet, vérifiez 
la température au moyen d’une lame 
de couteau ou d’une aiguille en Inox. 
Piquez a |’endroit le plus charnu, c’est- 
a-dire a la jonction entre le filet et !’aile. 
La lame doit ressortir chaude. 


4 Vous pouvez également verifier Astuce : pour de grosses piéces 
la couleur de la chair en coupant le de volaille (chapon, dinde, pintade), 
supréme de poulet en son milieu. Elle veillez a emballer au préalable la 
doit apparaitre juteuse et bien blanche. piece dans du papier d’aluminium 


et faites-la cuire plus longtemps 
sans la dessécher ou la carboniser. 


Le 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/170 


=) 1A 


= — TECHNIQUEIN? 65 


Poéler et faire sauter une viande 


1 Assaisonnez de sel la piece de boeuf 

puis disposez-la dans une sauteuse trés 
chaude avec un filet d’huile d’arachide. 

Laissez cuire quelques minutes jusqu’a 

coloration. 


2 Alaide d’une pince a viande, 
retournez le morceau de boeuf et faites 
Saisir l'autre face. Veillez a ne pas 
carboniser les sucs contenus dans la 
poéle en réduisant légerement le feu. 


3 Lorsque l’appoint de cuisson est 

atteint, ajoutez quelques morceaux 

de beurre et arrosez la viande A 
généreusement pour la nourrir. 


4 Debarrassez la viande et Astuce : lorsque c’est une grosse 

assaisonnez-la de poivre. piece de boeuf, réservez-la 
a température ambiante 1h 
a l’avance pour une meilleure 
repartition de la chaleur a coeur. 
Une fois sautée, la viande doit reposer 
sous une feuille d’aluminium pour 

as que les fibres se détendent et pour 

la rendre ainsi plus tendre. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/59 


P= TECHNIQUE N° 66 


Controler la cuisson 
des viandes rouges 


2 
7 
c<¢ = 


] La viande bleue est souple sous 
le doigt, de couleur rouge homogene. 
La température interne est comprise 
entre 37 et 39 °C. 


2 La viande saignante est souple sous 
le doigt. Le pourtour est cuit, mais 
'intérieur reste rouge. La température 
interne est comprise entre 50 et 52 °C. 


3 La viande a point est plus résistante 
a la pression du doigt. Le pourtour est 
bien cuit, mais l’intérieur est legérement 
rose. La température interne est 
comprise entre 53 et 58 °C. x 


4 La viande bien cuite est trés ferme. Astuce : le temps de cuisson 
L’aspect de la chair plus blanche est dépend de |’épaisseur de la viande 
filandreux et sec. La température et du résultat souhaité. Le contrdle 
interne est supérieure a 58 °C. de la cuisson se fait a la pression du 


doigt. La fermete de la viande dépend 
de la coagulation des protéines. Plus 
la viande est ferme, plus elle est cuite. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/187 
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Dégraisser, flamber, deglacer 


| Saisissez la viande en vous reportant 
a la technique p. 134. 


2 Une fois la viande colorée de chaque 
cété, réservez-la et dégraissez la poéle 
de cuisson en évacuant la graisse. 


3 Remettez la viande dans la poéle 

et faites chauffer a nouveau. Déglacez 
les sucs de cuisson avec de l’alcool et 
faites flamber avec une allumette. 


4 Lorsque la flamme est bien éteinte et 
'alcool entiérement evaporé, deglacez 

a nouveau avec un jus de boeuf ou un A 
jus de veau pour réaliser la sauce. 


Astuce : pour réaliser une sauce 
onctueuse, ajoutez de la creme, puis 
des morceaux de beurre froid dans le 
fond de veau apres déglacage. Vous 
pouvez aussi la parfumer de poivre ou 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/62 d'epices. 


Flamber 


Degraisser Déglacer 
VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/128 VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/129 


== TECHNIQUE N° 68 


Realiser un consommeé de boeuf 


Ingrédients : Viande de boeuf a braiser: 1 kg - Poireau : 1 piéce - Carotte: 1 piéce - Oignon: 1 piece + Bouquet garni: 1 pidce Ail: 2 gousses 


1, Coupez un oignon dans Ia largeur. 
Disposez-le dans un papier 
d’aluminium face plate contre la poéle 
et faites chauffer a feu moyen pour 
qu’il brunisse. Epluchez, lavez et 
coupez en mirepoix les legumes. 


2 Mettez les morceaux de boeuf dans 
une cocotte, couvrez-les d’eau froide 
et faites-les blanchir, c’est-a-dire 
portez-les a ébullition. 


3 Videz l’eau et remettez la viande avec 
de l’eau froide dans la cocotte. Ajoutez 
la garniture aromatique (carottes, 
oignon, aromates) et faites cuire 3 h 

a petite ébullition. 


4 Tout au long de la cuisson, dépouillez 
et écumez le bouillon, c’est-a-dire 
enlevez les impuretés a la surface. 


5 En fin de cuisson, débarrassez la 
viande, puis filtrez le concentré dans 
un chinois. 


Astuce : laissez décanter le bouillon 
pour faire remonter la graisse que 
vous pouvez ensuite supprimer 

a l’aide d’une petite louche ou réserver 
plusieurs heures au réfrigérateur afin 
de solidifier la graisse en surplus. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/191 
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Realiser un bouillon de volaille 


Ingrédients ; 1 kg de carcasse ou 12 ailerons de volaille - Carottes : 2 pieces + Oignon: 1 piece « Laurier: 1 feuille « 
Thym: 2 branches + Ail: 1 gousse + Eau 


Astuce : le bouillon de volaille ou 


fond blanc est la base de nombreuses 
sauces comme la sauce veloutée, la 
poule au pot, une sauce crémée, des 
potages... 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/188 


1 Déposez les ailerons ou la carcasse 
de volaille au fond d’une cocotte et 
couvrez d’eau froide. 


2 Portez a frémissements et écumez, 
c’est-a-dire enlevez |’ecume qui 

se forme a la surface (impuretés et 
protéines). 


3 Ajoutez la garniture aromatique 
coupée en morceaux (carottes, oignon, 
aromates). Portez a fremissements et 
laissez cuire environ 45 min a 1h. 


4 Tout au long de la cuisson, dépouillez 
et écumez le bouillon pour le débarrasser 
de ses impuretes. 


5 Filtrez le bouillon et laissez-le refroidir 
Sur glace. 


P= TECHNIQUE N° 70 


Preparer un jus de volaille 


Ingrédients : Huile d'arachide : 2 cl - 1 kg de carcasse ou 12 ailerons de volaille - Carottes : 2 piéces + Oignon: 1 piéce « Laurier: 1 feuille « 
Thym ; 2 branches + Ail: 1 gousse + Eau 


1 Dans une sauteuse trés chaude avec 
un filet d’huile d’arachide, colorez les 
ailerons de volaille ou les morceaux 

de carcasse. Puis réservez-les. 


2 Dans la méme sauteuse, ajoutez la 
garniture aromatique (carottes, oignon, 
aromates) et faites cuire a feu doux 
quelques minutes. 


3 Remettez la volaille et mouillez avec 
de l'eau jusqu’a hauteur de la viande. 

Faites cuire a fremissements pendant 

40 min. 


4 Tout au long de la cuisson, dépouillez 
et écumez le jus pour le débarrasser de 
ses impuretes. 


5 Filtrez le jus et laissez-le refroidir sur 
glace. 


Astuce : le jus de volaille accompagne 
une volaille rétie. On s’en sert comme 
base de sauce pour d’autres viandes 
comme |e veau et le canard. Plus on le 
laisse réduire longtemps, plus il sera 
fort en godt. 


». 
th 


vivéo www.atelierdeschefs.fr/livre/189 
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Preparer un jus de veau 


Ingrédients : Huile d’arachide : 2 cl + Parures de veau : 1 kg - Beurre : 30 g - Carotte : 1 piece - Oignon: 1 piece - 
Concentré de tomates : 1 cuillerée a soupe « Vin blanc: 1 verre + Eau 


1 Dans une sauteuse tres chaude avec 
un filet d’huile d’arachide, faites colorer 
les morceaux de veau. Une fois qu’ils 
sont bien colorés, baissez le feu et 
ajoutez le beurre. Enrobez-en bien 

les morceaux pour obtenir une 
caramélisation homogene. 


2 Ajoutez la garniture aromatique 
(carottes, oignon, concentré de 
tomates) et laissez cuire 2 a3 min 
a feu doux. 


3 Déglacez au vin blanc pour décoller 
les sucs de cuisson. 


4 Mouillez 4 hauteur avec de |’eau 
froide et laissez cuire a frémissements 
pendant 1 h 30. 


5 Filtrez le jus et laissez-le refroidir 
sur glace. 


Astuce : optez pour une viande 
légérement grasse et quelques os 
afin d’obtenir un jus bien corsé et 
une texture onctueuse. Pour une 
coloration plus importante, ajoutez 
une cuillerée a soupe de concentré 
de tomates. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/190 


TEMPS DE PREPARATION 20 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 2 MINUTES 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des oignons ou des échalotes (p. 14), ciseler et hacher 
des fines herbes (p. 15), préparer des avocats (p. 31) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Le tartare Sel fin : 4 pincées 
Oignons rouges : 2 pieces Moulin a poivre : 4 tours 
Ciboulette : 1 botte Parmesan : 60 g 
Avocats : 3 pieces Les coeurs de sucrine 
Olives noires : 90 g Sucrines : 12 pieces 
Pavés de boeuf de 150 g: 6 pieces Huile d’olive : 2 cl 
Brousse de brebis de 200 g : 1 piece Sel fin : 2 pincées 
Tabasco rouge : 4 gouttes Moulin a poivre : 2 tours 


Huile d’olive : 3 cl 


Tartare de boeuf a la brousse, 
coeurs de sucrine poéles 


La recette 


1 Préparez le tartare : épluchez et ciselez finement les oignons rouges. Ciselez la ciboulette. 
Taillez des petits dés dans la chair des avocats, puis des dés d’olives noires. Coupez les pavés 
de boeuf en petits dés ou hachez-les. 


2 Dans un bol, mélangez tous ces ingrédients en ajoutant la brousse et quelques gouttes de 
sauce Tabasco et d’huile d’olive. Rectifiez ensuite |’assaisonnement. 


3 Préparez les cceurs de sucrine : retirez les premiéres feuilles des sucrines si besoin, 
coupez-les en 2 dans la longueur. Dans une poéle chaude, versez un filet d’huile d’olive et 
Saisissez les sucrines pendant 1 min de chaque cété, puis assaisonnez. 


4 Dans une assiette, disposez le tartare en cercle en vous aidant d’un emporte-piéce et 
déposez les sucrines poélées en ajoutant quelques copeaux de parmesan dessus. 


CONSEIL DU CHEF Prenez des parties tendres du beeuf, type filet ou rumsteck. Si vous prenez des 
parties comme la bavette, la poire ou le merlan, qui sont trés savoureuses mais un peu fermes, il 
faut vous assurer de tailler la viande en petits dés. 


TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 20 MINUTES 


TECHNIQUE A CONNAITRE Faire sauter des légumes au wok (p. 51) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La viande 

Persil plat : 1 botte 

Carrés d’agneau 3 cdtes : 6 pieces 
Crépines de porc : 300 g 

Huile d’olive : 2 cl 

Téte d’ail : 1/2 piece 

La compotée de poivrons 
Poivrons rouges : 6 piéces 
Oignon blanc : 1 piece 

Huile d’olive : 2 cl 

Fleur de sel : quelques pincées 
Sel fin : quelques pincées 
Pignons de pin : 30 g 


Carre d’agneau roti a l’ail, 
compotee de poivrons rouges 
La recette 


1 Préchauffez le four a 220 °C. Lavez les poivrons et épluchez-les, puis coupez-les en 4 et 
Otez la partie blanche et les pépins. Emincez-les ensuite finement en lamelles. Effeuillez le 
persil plat. Epluchez et émincez finement |’oignon. 


ree 
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2 Préparez la viande : parez les carrés d’agneau en enlevant une partie de la graisse, dis- 
posez la crépine sur la planche puis quelques pluches de persil plat. Recouvrez totalement le 
carré de crepine. 


3 Dans une poéle chaude, faites colorer les carrés a I’huile d’olive. Mettez |’ail en chemise 
(gousse entiére) et salez, puis finissez la cuisson au four pendant 8 a 10 min, suivant |’épais- 
seur de la viande. Déglacez avec un peu d’eau en fin de cuisson. 


4 Préparez la compotée de poivrons : dans un wok, faites suer |’oignon a |’huile d’olive. 
Ajoutez les poivrons et une pincée de fleur de sel, puis mettez de |’eau a mi-hauteur des 
poivrons et laissez cuire 5 min a couvert. Enlevez le couvercle et faites réduire jusqu’a ce que 
le jus de cuisson se soit completement évapore. Rectifiez |’assaisonnement et finissez avec 
quelques pignons de pin. 


5 Sur une assiette, dressez la compotée de poivrons puis disposez le carré dessus. 


CONSEILS DU CHEF Pour la compotée de poivrons rouges, vous pouvez utiliser des échalotes. 
N'hésitez pas a changer la variété d'herbes qui entourent le carré d’agneau. 


. 


TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 10 MINUTES 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer de la viande pour wok (p. 131), faire sauter des legumes au 
wok (p. 51) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Pavés de boeuf de 150 g : 6 piéces 
Carottes : 3 pieces 

Oignons nouveaux : 1 botte 

Pois gourmands : 100 g 

Huile d’olive : 2 cl 

Sel fin : 6 pincées 

Moulin a poivre : 6 tours 

Pousses de soja : 200 g 

Graines de sesame blanches : 10 g 
Fleur de sel : 1 pincée 

Huile de sesame : 3 cl 

Fleurs de capucine : 3 pieces 


Wok de boeuf 


au sesame et legumes de saison 


La recette 


1 Coupez la viande en morceaux d’environ 2 cm d’épaisseur en vous reportant a la technique 
p. 131. Epluchez les carottes, coupez-les en 2 puis en lamelles de 2 mm. Epluchez les oignons 
nouveaux et ciselez finement la partie verte (la cive). Coupez les pois gourmands dans la 
longueur. 


2 Préchauffez un wok. Lorsqu’il est bien chaud, versez une cuillerée a soupe d’huile d’olive et 
Saisissez le boeuf sur toutes les faces, puis réservez-le. 


3 Dans le méme wok, ajoutez les carottes, les oignons et un verre d’eau. Salez et poivrez, 
puis Couvrez et laissez cuire 2 min pour récupérer une partie des sucs de la viande. Ajoutez 
les pousses de soja et les pois gourmands, puis salez et finissez la cuisson pendant 3 min. 
Ajoutez alors le sesame et le boeuf, et éteignez le feu. Assaisonnez avec la fleur de sel et I’huile 
de sésame. 


4 Décorez les assiettes avec des pétales de fleurs de capucine ou des herbes fraiches, et 
Servez. 


CONSEIL DU CHEF N’hésitez pas a faire cuire la viande en plusieurs fois afin d'étre sir qu'elle soit 
bien saisie. 


| 
| 
} 
| 


TEMPS DE PREPARATION 20 MINUTES « TEMPS DE CUISSON 30 MINUTES 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Zester et peler a vif des agrumes (p. 202), préparer un filet de canard 
(p. 126), glacer des légumes (p. 52) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Oranges : 4 pieces Beurre doux : 50 g 
Gingembre frais : 20 g Sel fin : quelques pincées 
Coriandre en grain: 10g Miel : 20 g 

Filets de canette : 6 pieces Fleur de sel : 6 pincées 
Navets : 18 pieces Moulin a poivre : 6 tours 


Filets de canette 
et navets glaces a l’orange et au gingembre 


La recette 


1 Zestez et pressez le jus des oranges. Epluchez et hachez finement le gingembre au couteau. 
Pilez les graines de coriandre dans un mortier. 


2 Préparez la viande en vous reportant a la technique p. 126. 


3 Epluchez et coupez les navets en « petites lunes » ou en quartiers (il est important qu’ils 
aient la méme taille pour une cuisson homogeéne). 


4 Mettez la moitié du beurre a fondre dans une poéle et faites colorer les navets ; salez. 
Ajoutez le miel, le gingembre haché puis la moitié du jus d’orange. Couvrez au contact avec 
du papier cuisson et laissez Cuire jusqu’a totale évaporation du liquide pour glacer les navets. 
Puis faites cuire 10 a 15 min et vérifiez la cuisson en piquant avec un couteau. 


5 Disposez les filets de canette dans une poéle froide cdté graisse et faites-les colorer a feu 
vif. Assaisonnez la chair de fleur de sel et de poivre du moulin. Laissez cuire 4 a 5 min. Dé- 
graissez la poéle (ne jetez pas la graisse dans |’évier au risque de le boucher). Retournez les 
filets et laissez-les cuire sur la chair 4 min encore. Réservez la viande. 


6 Dans Ia poéle, ajoutez la coriandre et saupoudrez de zestes d’orange. Déglacez la poéle 
avec le reste de jus d’orange, faites cuire a feu doux 5 min et finissez la sauce avec le reste 
de beurre. 


7 Glacez les navets cuits avec le reste de leur jus de cuisson en les enrobant. 


8 Tranchez la viande. Dressez les navets dans des assiettes plates, disposez dessus les filets 
de canette et arrosez de sauce. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez colorer la peau des canettes 3 min ala poéle puis 1 min sur la chair 


et finir la cuisson 4 a 6 min dans un four a 200 °C. Cela vous permettra de préparer votre plat 
a l’avance. 


TEMPS DE PREPARATION 20 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 1 HEURE 30 MINUTES 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des fines herbes (p. 15), préparer un jus de veau 
(p. 140) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Girolles : 600 g Beurre doux : 50 g 

Oignons nouveaux : 4 pieces Aromates (ail, thym, laurier) : 3 pieces 
Carotte : 1 piece Vin blanc sec : 10 cl 

Cerfeuil : 1/4 botte Eau : 20 cl 

Huile d’olive : 4 cl Sel fin : 6 pincées 

Tendrons de veau de 200 g : 6 piéces Moulin a poivre : 6 tours 


Tendron de veau 
au jus aille et aux girolles poeélees 


La recette 


1 Préchauffez le four a 180 °C. Grattez les pieds des girolles avec la pointe d’un couteau, 
puis lavez les champignons en les passant sous |’eau sans les faire tremper et égouttez-les 
bien. Epluchez les oignons nouveaux et émincez-les. Epluchez la carotte et coupez-la en gros 
morceaux. Lavez, séchez et hachez le cerfeuil. 


2 Préparez le jus de veau en vous reportant a la technique p. 140. 


3 Dans un plat allant au four, disposez les tendrons, le jus et la garniture, puis enfournez-les 
pendant 1 h a 180 °C en retournant la viande de temps a autre. 


4 Dans une poéle chaude avec un filet d’huile d’olive, faites cuire les girolles pendant 3 min 
puis égouttez-les (conservez le jus des champignons). 


5 Dans la méme poéle chaude avec une noisette de beurre, faites colorer les girolles pendant 
3 a4 min, puis ajoutez les oignons. Salez et poivrez, puis laissez cuire pendant 1 min. Pour 
finir, ajoutez du cerfeuil hache. 


6 Retirez les tendrons de veau du four, réservez-les au chaud et filtrez le jus. Dans une cas- 
serole, portez le jus a ébullition, ajoutez-lui le jus des champignons et faites réduire jusqu’a 
obtenir un jus nappant. Dans une assiette, servez les tendrons, ajoutez les girolles et nappez 
de jus. 


CONSEIL DU CHEF Achetez de l’osso-buco chez votre boucher s'il n'a pas de tendrons de veau. 


iN 
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TEMPS DE PREPARATION 30 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 20 A 25 MINUTES 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer des artichauts (p. 28), farcir de beurre un filet de volaille 
(p. 125), poéler et faire sauter une viande (p. 134) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Les artichauts 

Citron jaune : 1 piece 
Artichauts camus : 12 pieces 
Huile d’olive : 3 cl 

Sel fin : 5 pincées 

Eau : 15 cl 

Moulin a poivre : 6 tours 

La volaille 

Suprémes de volaille fermiére : 6 pieces 
Coriandre fraiche : 6 tiges 
Huile d’olive : 3 cl 

Sel fin : 1 pincée 


Volaille a la coriandre et aux artichauts 


La recette 


1 Préparez les artichauts : reportez-vous a la technique p. 28 puis coupez-les en fins 
quartiers. 


2 Préparez la volaille : décollez légérement la peau de la volaille et insérez des feuilles de 
coriandre fraiche dessous. 


3 Dans une poéle trés chaude, versez un filet d’huile d’olive et faites colorer la volaille cété 
peau. Assaisonnez la chair d’une pincée de sel fin. Une fois les morceaux de volaille colorés, 
retournez-les et baissez le feu, puis disposez une feuille d’aluminium par-dessus. Laissez 
ensuite cuire a feu doux pendant 8 a 10 min. 


4 Dans un wok chaud avec un filet d’huile d’olive, faites revenir les quartiers d’artichaut, 
salez-les et faites-les colorer. Ajoutez alors |’eau et, une fois qu’elle s’est évaporée, couvrez et 
laissez Cuire pendant 3 min. Rectifiez l’assaisonnement en sel et en poivre. 


5 Dressez harmonieusement dans des assiettes et parsemez de feuilles de coriandre. 


CONSEIL DU CHEF A la place de l'eau, versez un verre de vin blanc pour cuire les artichauts : votre 
plat sera ainsi plus savoureux et vos artichauts plus blancs. 


TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES « TEMPS DE CUISSON 15 A 20 MINUTES - TEMPS DE REPOS 10 MINUTES 


| 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Cuire le riz a l’étuvée (p. 34), ciseler et hacher des oignons ou des 
échalotes (p. 14), tailler les légumes (p. 12), poéler et faire sauter une viande (p. 134) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Le riz Huile d’olive : 2 cl 

Riz basmati : 350 g Raisins secs blonds : 40 g 
Capsules de cardamome verte : 3 piéces Amandes effilées : 40 g 
Etoile de badiane : 1 piéce Lait de coco non sucré : 10 cl 
Sel fin : 6 pincées Créme liquide entiére : 20 cl 
Le curry de volaille Curry: 10g 

Oignon : 1 piece Curcuma en poudre : 5 g 
Pomme : 1 piéce Pate de piment : 1 g 

Cuisses de poulet (240 g) : 6 pieces Jus de citron : 1 cl 

Farine de blé : 20 g Coriandre fraiche : 1 branche 


Curry de volaille minute, 
riz basmati a la cardamome 


La recette 


1 Préparez le riz : reportez-vous a la technique p. 34 en ajoutant la cardamone et |’étoile de 
badiane. 


2 Préparez le curry de volaille : épluchez |’oignon et ciselez-le. Taillez la pomme en 
brunoise. Désossez les cuisses de volaille : dégagez les 2 os puis enlevez la chair de |’articu- 
lation. Coupez la chair en gros cubes, assaisonnez et farinez. 


3 Faites chauffer une poéle. Lorsqu’elle est tres chaude, ajoutez un filet d’huile d’olive et faites 
colorer les morceaux de cuisses de poulet. Retournez-les et ajoutez |’oignon, la pomme, les 
raisins secs, les amandes effilées et les liquides (lait de coco et créme). Ajoutez ensuite les 
épices (curry et curcuma) et laissez cuire 6 min (ajoutez un peu d’eau si besoin). Mettez la 
pate de piment pour relever le curry et, au terme de la cuisson, ajoutez quelques gouttes de 
jus de citron. 


4 Dressez le riz dans une assiette creuse, disposez les morceaux de volaille au centre et 
nappez de sauce. Décorez de quelques pluches de persil plat ou de coriandre, et servez. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez utiliser des filets de volaille a la place des cuisses de poulet pour 
une cuisson plus rapide. 


TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES - 


VIANDES 


TEMPS DEC 


ISSON 25 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Réaliser un pesto (p. 25), Réaliser une purée de pomme de terre 
(p. 40), préparer un filet de canard (p. 126), dégraisser, flamber, déglacer (p. 136) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

La purée Sel fin : 4 pincées 
Pommes de terre charlotte : 500 g Moulin a poivre : 6 tours 
Gros sel: 10g La volaille 

Roquette : 200 g Magrets de canard : 3 pieces 
Pignons de pin : 20 g Sel fin : 2 pincées 
Parmesan : 30 g Miel : 20 g 

Ail : 1 gousse Poudre de réglisse : 3 g 
Huile d’olive : 15 cl Poudre de gingembre : 3 g 
Créme liquide entiére : 10 cl 5-€pices : 5 g 


Magret de canard roti 
et laque au miel epice, puree au pesto de roquette 


La recette 


1 Préparez la purée : préchauffez le four 4 220 °C. Epluchez les pommes de terre, cou- 
pez-les grossiérement puis faites-les cuire a |’eau froide. Portez ensuite a ébullition et salez. 
Laissez cuire environ 10 min. 


2 Mixez la roquette au blender avec les pignons de pin, le parmesan, |’ail (@pluché et déger- 
mé) et I’huile d’olive. Une fois les pommes de terre cuites, écrasez-les au fouet, puis ajoutez 
la creme liquide et le pesto de roquette. Rectifiez |’assaisonnement. 


3 Préparez la volaille : reportez-vous a la technique p. 126. Dénervez les magrets et incisez 
la peau, puis assaisonnez-les de sel fin. Disposez-les dans une poéle chaude en Inox. Faites 
colorer le coté graisse en premier, puis retournez les magrets. Faites-les cuire environ 2 min 
de chaque cote. Retirez-les ensuite de la poéle, dégraissez-la puis déglacez-la avec un verre 
d’eau. Ajoutez alors le miel et les épices, puis laissez réduire. 


4 Badigeonnez les magrets de cette laque et terminez leur cuisson en les enfournant pendant 
8 mina 220 °C. 


5 Dressez harmonieusement 1/2 magret par personne et accompagnez-le de |’écrasée de 
pomme de terre au pesto de roquette. 


CONSEILS DU CHEF Vous pourrez utiliser ce pesto de roquette avec des pates. Si besoin, detendez 
votre pesto avec un peu d'eau froide. 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Tailler un filet de porc en médaillon (p. 127), ciseler et hacher des 
oignons ou des échalotes (p. 14), tailler les legumes (p. 12), faire sauter des legumes au wok 


(p. 51) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Filets mignons de porc : 800 g 
Oignon : 1 piece 

Pois gourmands : 200 g 
Choux chinois : 2 pieces 

Huile d’arachide : 5 cl 

Sel fin : 6 pincées 

Miel : 10 g 

Sauce soja : 2 cl 

Moulin a poivre : 6 tours 


Saute de porc au miel et soja, 
chou chinois et pois gourmands 


La recette 


1 Coupez le porc en cubes de 2 cm de cété. Epluchez l’oignon et ciselez-le finement. Taillez 
les pois gourmands en lamelles. Coupez les choux chinois en 4, puis emincez-les en fines 
lamelles. 


2 Dans un wok, faites colorer les morceaux de pore dans de I’huile chaude et salez-les. 
Réservez les morceaux de viande. 


3 Mettez l’cignon émincé dans le wok et faites-le suer, puis déglacez avec le miel et ajoutez 
la sauce soja. Laissez la sauce réduire de moitié, ajoutez le chou puis les pois gourmands, et 
rectifiez l'assaisonnement en sel et en poivre. Ajoutez les morceaux de porc et couvrez quelques 
minutes. Egouttez et servez chaud. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez ajouter des pousses de soja et des carottes taillées en fines lamelles, 
et finir avec quelques pincées de graines de pavot. 


TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 10 MINUTES 
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TECHNIQUE A CONNAITRE Préparer des escalopes de veau (p. 128) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

La viande La garniture 

Mozzarella : 1 piece Miel : 100 g 

Escalopes de veau : 6 piéces Graines de moutarde blonde : 5 g 

Sel fin : 6 pincées Coriandre en grain: 5 g 

Moulin a poivre : 6 tours Poivre du Sichuan : 5 g 

Tranches de jambon de Parme : 6 pieces Capsules de cardamome verte : 2 pieces 
Sauge : 1/2 botte Tomates cerise : 300 g 

Huile d’olive : 3 cl Vinaigre de tomate : 3 cl 


Vin blanc sec : 3 cl 


Saltimboccas de veau a la mozzarella, 
tomates Cerise au miel 


La recette 


1 Préparez la viande : coupez la mozzarella en 6 tranches. Etalez les escalopes et aplatis- 
sez-les finement en suivant la technique p. 128, puis salez-les et poivrez-les. Couvrez chaque 
escalope avec une tranche de jambon, un morceau de mozzarella et une feuille de sauge, puis 
roulez. Maintenez les saltimboccas en place avec un pic en bois. 


2 Versez un filet d’huile d’olive dans une poéle. Une fois la poéle tres chaude, faites colorer 
les saltimboccas de chaque céteé, puis baissez le feu et laissez cuire 4 a 5 min. Retirez ensuite 
la poéle du feu et réservez les saltimboccas au chaud. Déglacez la poéle avec le vin blanc et 
laissez réduire, puis versez le jus sur les saltimboccas. 


3 Préparez la garniture : dans une autre poéle, versez le miel et toutes les épices, puis lais- 
sez caraméliser. Ajoutez les tomates et laissez cuire 4 a 5 min, puis déglacez avec le vinaigre 
de tomate. 


4 Servez les saltimboccas et accompagnez-les des tomates confites. 


CONSEILS DU CHEF Vous pouvez retirer les feuilles de sauge et les remplacer par du basilic. 
Le vinaigre de tomate est fabriqué a partir de tomate exclusivement. Remplacez-le par du 
vinaigre balsamique si vous n’en disposez pas. 
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TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 1 HEURE 20 MINUTES 
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TECHNIQUE A CONNAITRE Brider une volaille (p. 122) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

La volaille La garniture 

Poulet fermier (1,5 kg) : 1 piece Ail : 5 gousses 

Gros sel: 6g Huile d’olive : 2 cl 

Ail : 1 gousse Beurre salé : 75 g 

Laurier : 1 gousse Pommes de terre grenaille : 1 kg 
Beurre salé : 25 g Aromates (ail, thym, laurier) : 1 piece 
Huile d’olive : 2 cl Poivre noir : 3g 


Volaille rotie, grenaille au beurre salé 


La recette 


1 Préparez la volaille : préchauffez le four a 200 °C. Assaisonnez |’intérieur de la volaille 
avec du gros sel, une gousse d’ail et une feuille de laurier, puis bridez-la ou utilisez un élas- 
tique de cuisson. Protégez les pattes a |’aide de papier d’aluminium pour qu’elles ne brilent 
pas. Tartinez le dos de la volaille avec le beurre pommade, puis posez-la sur le flanc dans un 
plat avec un filet d’huile d’olive. 


2 Enfournez 15 min a 200 °C, puis retournez sur l'autre flanc et poursuivez 15 min. Placez en- 
suite la volaille sur le dos et terminez sa cuisson pendant 20 min. Arrosez la volaille plusieurs 
fois pendant la cuisson pour la nourrir et éviter qu’elle ne seche. 


3 Préparez la garniture : gardez les gousses d’ail en chemise (gousses entiéres). Dans une 
cocotte avec un filet d’huile d’olive, mettez le beurre, les pommes de terre, |’ail et les aromates 
avec quelques grains de poivre. Laissez cuire a feu doux pendant 30 min en mélangeant de 
temps en temps. 


4 Taillez la volaille, retirez les cuisses puis coupez-les en 2. Levez les suprémes et découpez- 
les en tranches. Disposez dans un plat a gratin, ajoutez les pommes de terre et arrosez de 
jus de cuisson. 


CONSEILS DU CHEF Ajoutez les pommes de terre au début de la cuisson de la volaille avec 50 g de 
beurre : elles cuiront au fur et a mesure avec le jus de la volaille. Vous pouvez aussi les faire cuire 
al’eau pendant 10 min et les faire sauter a la poéle ou dans une cocotte. 
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TEMPS DE PREPARATION 30 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 20 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Ciseler et hacher des fines herbes (p. 15), ciseler et hacher des oignons 
ou des échalotes (p. 14), préparer une sauce mayonnaise (p. 24), paner une viande (p. 129), 


réaliser une vinaigrette (p. 23) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La garniture 

Pommes de terre grenaille : 300 g 
Gros sel : 20 g 

Poireaux : 6 pieces 

Mesclun de salade : 200 g 
La sauce tartare 

Capres : 30 g 

Cornichons au vinaigre : 30 g 
Persil plat : 1/2 botte 
Oignons nouveaux : 6 pieces 
Jaune d’ceuf : 1 piece 
Moutarde forte : 20 g 


La volaille 

Suprémes de poulet : 3 pieces 
CEufs : 3 pieces 

Sel fin : 2 pincées 

Moulin a poivre : 2 tours 
Farine de blé : 100 g 
Chapelure de pain : 200 g 
Huile d’arachide : 15 cl 
La vinaigrette 

Moutarde : 20 g 

Sel fin : quelques pincées 
Poivre : quelques pincées 


Huile d’arachide : 25 cl Vinaigre : 15 cl 
Sel fin : 4 pincées Huile : 50 cl 
Moulin a poivre : 4 tours 


Poulet croustillant, sauce tartare 


La recette 


1 Préparez la garniture : coupez les pommes de terre en 2 et rincez-les bien. Mettez-les 
dans une casserole avec de |’eau froide a hauteur et du gros sel, faites bouillir puis laissez 
cuire 5 a 10 min. Egouttez-les et réservez-les. 


2 Lavez et coupez les poireaux en 4 dans la longueur pour faire de grandes laniéres, puis 
faites-les cuire dans un grand volume d’eau bouillante salée pendant 5 min. Egouttez-les et 
reservez-les. 


3 Préparez la sauce tartare : hachez les capres, les cornichons et le persil, et ciselez les 
oignons nouveaux. Réservez. Réalisez une mayonnaise en vous reportant a la technique p. 24. 
Ajoutez les condiments et mélangez le tout, puis rectifiez |’assaisonnement et réservez. 


4 Préparez la volaille : coupez les filets de poulet en aiguillettes et panez-les en vous repor- 
tant a la technique p. 129. Dans une poéle chaude, versez I’huile d’arachide et faites colorer 
les aiguillettes de poulet. 


5 Préparez la vinaigrette : reportez-vous a la technique p. 23. 


6 Dressez le poulet, les poireaux et les pommes de terre dans les assiettes. Arrosez de vinai- 
grette et servez vos aiguillettes avec la sauce dans un récipient a part. 


CONSEIL DU CHEF Préparez ce plat a l'avance et réchauffez au four a 150 °C pendant 5 min. 
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VIANDES 


D 
| 
oS 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer des brochettes de volaille (p. 132), tailler les legumes (p. 12) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La volaille 

Filets de poulet (150 g) : 4 pieces 
Gingembre frais : 10 g 

Huile de tournesol : 5 cl 
Curcuma en poudre : 8 g 
Sucre semoule : 10 g 

Baton de citronnelle : 1 piece 
La sauce satay 

Gingembre frais : 10 g 

Lait de coco non sucré : 10 cl 
Pate de piment : 3 g 

Beurre de cacahuete : 100 g 
Coriandre fraiche : 1/4 botte 


Brochettes de poulet malaisiennes 
et sauce satay 


La recette 


1 Préparez la volaille : taillez les filets de volaille en laniéres dans la longueur. 


2 Préparez la marinade : épluchez et taillez le gingembre en fine brunoise. Dans un bol, 
mélangez le gingembre, I’huile, le curcuma, le sucre et la citronnelle préalablement émincée 
tres finement. 


3 Piquez les morceaux de volaille sur des pics en bambou et badigeonnez-les de marinade 
al’aide d’un pinceau. Laissez mariner 20 min. 


4 Préparez la sauce satay : dans une casserole, mettez le gingembre en brunoise, ajoutez le 
lait de coco, la pate de piment et le beurre de cacahuete. Portez a ébullition et, pour terminer, 
ajoutez la coriandre fraiche ciselée. 


5 Grillez les brochettes de volaille sur un appareil a grillade ou dans une poéle trés légérement 
graissée. Servez aussitdt avec la sauce satay. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez remplacer le poulet par du beeuf par exemple. 


—T— TECHNIQUE N° 72 


Réaliser la pate a pain 


Ingrédients ; Levure de boulanger: 11 g+ Eau: 40 cl « Farine de blé : 450 g - Sel fin: 6 pincées - Huile 


1 Délayez la levure dans de |’eau tiede. 
Faites un puits avec la farine, ajoutez 

le sel sur la farine et versez la levure 
diluée au milieu. 


2 Mélangez a la main en incorporant 
progressivement la farine. 


3 Pétrissez la pate en la claquant sur le 
marbre (environ 7 min). Etirez ensuite la 
pate en la soulevant. 


4 Repliez-la sur elle-méme. 


B Rassemblez la pate dans un bol huilé 
et couvrez d’un film alimentaire. Laissez 
reposer a température ambiante 

pendant 30 min. 


Astuce : pour un plus bel aspect de 
la crotite, déposez dans le four a cdté 
du pain un récipient contenant de — 
l'eau. Laissez croiter et badigeonnez 
le pain avec un pinceau d’eau chaude 
pour obtenir un empois d’amidon 
gluant. Les glucides caraméliseront 
plus vite en surface du fait de 
’humidité et de leur saturation en eau. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/177 


C1 TECHNIQUE N° 73 


Cufs : 3 pieces - Beurre doux : 150 g 


Astuce : évitez de trop laisser 
pousser la pate, car elle risque de 
retomber a la cuisson, de devenir 
acide ou de se dégrader. | 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/178 


Realiser la pate a brioche 


Ingrédients : Levure de boulanger : 20 g - Lait demi-écrémé : 150 ml « Farine de blé : 500 g- Sel fin: 10 g- Sucre semoule: 70 g- 


1 Délayez la levure dans le lait tiédi. 


2 Versez dans un saladier le lait tiéde 
avec la levure sur la farine, le sel et le 
sucre. 


3 Malaxez le tout a la main et ajoutez 
les ceufs un a un. 


4 Mettez ce mélange dans le bo! du 
batteur et travaillez la pate pendant. 
9 min avec la feuille du robot. La pate 
forme un amalgame qui commence 

a se detacher des bords. Ajoutez alors 
le beurre mou mais pas fondu, et 
pétrissez de nouveau 5 min dans 

le robot. 


5 Filmez et laissez reposer 1 h au frais. 
On obtient ici la « détrempe » de la 
brioche. La pate est préte a étre pétrie 
ala main et formée pour la cuisson. 


—T— TECHNIQUE N° 74 


Preparer un fond de tarte 
avec des biscuits 


Ingrédients : Petits-beurre ou spéculoos : 200 g - Beurre fondu : 80 g 


1 Cassez les biscuits dans le bol du 
robot et réduisez-les en fines miettes. 


2 Mettez les brisures de biscuits dans 
un bol. 


3 Incorporez le beurre fondu et 
mélangez pour obtenir une texture 
sableuse. 


A Transvasez la préparation dans les 
moules. Tassez-la bien avec les doigts 
pour garnir le fond d’une épaisseur de 
biscuit d’environ 1 cm. Vous pouvez 
aussi en recouvrir un peu les bords 
des moules. 


Astuce : les biscuits les plus adaptés 
a la réalisation d’un fond de tarte sont 
les petits-beurre et les spéculoos, 
selon vos préférences. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/171 


TC TECHNIQUE N° 75 


Realiser la pate sablée 
Ou la pate sucree 


Ingrédients : Farine : 250 g + Sucre glace: 125 g + Beurre: 125 g+ uf: 1 piéce « Sel 


1 Tamisez la farine, le sucre glace et 
le sel directement sur le plan de travail, 
et répartissez le beurre en morceaux 
dessus. 


2 Mélangez l'ensemble délicatement 
du bout des doigts, de fagon que tout 
le beurre soit enrobé de farine. Sablez 
entre les 2 mains pour obtenir un sable 
grossier. 


3 Mettez le sablage en fontaine et 
ajoutez |’cauf battu. Incorporez 
progressivement le sablage a |’ceuf, 
puis écrasez la pate a pleines mains 
sans la pétrir. 


4 Fraisez la pate rapidement (écrasez 
la pate en la poussant devant vous 
pour la rendre plus homogéne). 


5 Réunissez la pate en boule entourée 
d'un film alimentaire et réservez au 
réfrigérateur pendant 15 min. 


Astuce : réalisez la pate la veille de 
son utilisation, elle sera plus facile 
a travailler ensuite. ae 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/179_ 


—T— TECHNIQUE N° 76 


Préparer la pate brisee au robot 


Ingrédients : Farine : 250 g- Sel: 1 pincée + Sucre semoule : 1 pincée « Beurre : 125 g - Eau: 5 cl« Jaune d'ceuf: 1 piece 


Astuce : la réussite de la pate tient 
a la température du beurre pour 
qu’elle soit croustillante. Mais 
attention : trop froid, le beurre se 
mélange difficilement et forme des 
points blancs dans la pate. Et trop 
mou, il rend la pate élastique et 
difficile a foncer. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/180 


1 Préparez tous les ingrédients et 
équipez le robot de la feuille. 


2 Dans le bol du robot, mélangez la 
farine, le sucre semoule et le sel. Puis 
ajoutez le beurre coupé en morceaux. 


3 Mélangez grossiérement a |’aide de 
la feuille ; le beurre doit étre en partie 
incorporé a la farine. 


4 Dans un bol, a |’aide d’une fourchette, 
mélangez |’eau et le jaune d’ceuf. 
Incorporez cet appareil en plusieurs fois 
a la farine. Mélangez au robot. 


5 La pate est préte quand elle forme 

une masse compacte. Faconnez-la en 
un disque épais, filmez-la au contact 

et laissez-la reposer au frais pendant 

15 min. 


SO— TECHNIQUE N° 77 


Preparer la pate brisée a la main 


Ingrédients : Farine : 250 g + Sel: 1 pincée « Sucre semoule : 1 pincée - Eau: 5 cl « Jaune d’ceuf: 1 piéce « Beurre : 125 g 


1 Tamisez directement la farine sur 
le plan de travail et formez-la en 
fontaine. Ajoutez le sel, le sucre 
semoule, |’eau et le jaune d’ceuf 

au centre, et mélangez-les du bout 
des doigts. 


2 Assouplissez le beurre avant de 
’ajouter au reste. 


3 Commencez par incorporer un peu 
de farine au centre de la fontaine, 
puis écrasez l’ensemble a pleines 
mains. Arrétez |’opération lorsque 
tous les éléments forment une masse. 


4 Si la pate n’est pas assez homogene, 
fraisez-la rapidement. 


5 Réunissez la pate en boule, puis 
écrasez-la légerement pour former 
un disque. Enveloppez-la de papier 
film et réservez-la au moins 1 h au 
réfrigérateur. 


Astuce : le fraisage n’est pas 
obligatoire, il assure seulement une 
meilleure cohésion entre les éléments. 
Un seul fraisage suffit. Sinon, le risque 
est d’échauffer la pate et de lui donner 
du corps, et ainsi de provoquer une 
déformation du fond de tarte a la 
cuisson. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/181 


=—> TECHNIQUE N° 78 


Réaliser la pate feuilletee au robot 


Ingrédients ; Beurre : 400 g « Farine : 500 g+ Eau: 25 cl+ Sel: 10g 


1 Préparez les ingrédients. Coupez le 
beurre en petits dés de 1 cm de cote. 


2 Mettez les ingrédients dans le 
batteur. 


3 Pétrissez avec la feuille. 


4 Abaissez la pate (allongez-la toujours Astuce : le beurre doit étre trés froid, 
dans le méme sens) en un rectangle cela vous permettra de ne pas 

3 fois plus long que large, filmez et 'incorporer dans la pate trop 
reservez au frais. rapidement et d’obtenir une pate 


type brisée ! L'avantage de cette 
technique, c’est que vous n’avez 
pas de paton a préparer et que vous 
pouvez commencer a tourer la pate 
immédiatement. 


q supérieur a i nhete sur celui 4 | 
milieu, puis repliez le tiers inférieur 
sur les 2 autres. 


Bee | 
~ & Déplacez le le paton d'un quart de tour 
et abaissez-le & nouveau en un 


42uk 3 fois oe long ae fe alae 


8 Marquez le paton avec I empreinte 


| de 2 doigts, enveloppez-le de film 
q iastiue et mettez-le au frais durant 
~ 20430 min. Donnez 2 autres tours, 
puis laissez de nouveau la pate reposer 
-—i15- min, et enfin donnez les 2 derniers- 
tours. La pate est alors préte. 
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—— TECHNIQUE N° 79 


Preparer la pate a choux 


Ingrédients : Eau: 25 cl- Sel: 4 g + Sucre semoule : 10 g + Beurre : 100 g- Farine: 125 g + Gufs: 4 pieces 


1 Dans une casserole, réunissez |’eau, 
le sel, le sucre et le beurre coupé en 
petits morceaux. 


2 Portez le mélange a ébullition pour 
obtenir simultanément la fusion du 
beurre et |’ébullition de |’eau. 


3 Retirez la casserole du feu et ajoutez 
la farine en une seule fois. Mélangez 
a l'aide d’une spatule. 


A Remettez la casserole sur le feu et 
desséchez la pate tout en remuant, 

jusqu’a ce qu’elle n’adhére plus ni aux A 
parois de la casserole ni a la spatule. 


5 Débarrassez le tout dans un grand 
bol, et incorporez les ceufs un a un tout. 
en remuant énergiquement. 


6 Vérifiez la consistance : la pate doit — 
étre lisse et former un ruban au bout de 
la spatule. Utilisez-la immédiatement. 


-Astuce : la consistance de la pate 


a choux doit étre ni trop molle (elle 
_ 'étalera au four) ni trop ferme (elle 
| se développera en formant des 
__ boursouflures irrégulieres). La pate 
a choux se cuit dans un four 
- préchauffé 4 200 °C pendant — 
. 20¢30min. 1-1 


TT TECHNIQUE N° 80 


Réaliser de la pate a sables breton: 


Ingrédients : Farine : 210 g- Fleur de sel: 2 g + Sucre semoule : 140 g + Levure chimique : 5 g - Beurre: 170 g- Jaunes d’'ceuf : 4 pieces 


1 Dans un saladier, mélangez la farine, 
le sel, le sucre et la levure. Ajoutez le 
beurre coupé en morceaux. 


2 Enrobez le beurre de farine. Malaxez 
le tout du bout des doigts afin 

d’obtenir un sable grossier. Cette 
opération s’appelle « sabler la pate ». 


3 Ajoutez les jaunes d’ ceuf. 


A Mélangez le tout pour obtenir une 
pate homogene. 


5 Répartissez la pate a sablés dans les 
moules a mi-hauteur, sans oublier qu’ils 
gonfleront pendant la cuisson. 


Astuce : cette pate peut étre 
également préparée dans un robot 
avec la feuille. C’est un biscuit 
délicieux accompagné de fruits 
frais et de chantilly. 


VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/152 


—C—= TECHNIQUE N° 81 


-Cuire a blanc un fond de tarte 


1 Préchauffez le four 4 180 °C. A l’aide 
d’une fourchette, piquez le fond de 
tarte. 


2 Couvrez-le d’un papier cuisson 
coupe a la dimension voulue, en 
appuyant sur le fond et les céotés. 


3 Couvrez le papier de noyaux de 
cuisson (ou de riz, de haricots secs...). 


4 Apres 15 min de cuisson, enlevez les 
noyaux et remettez a cuire 5 min pour 
finir la coloration. 


5 Laissez refroidir avant de démouler. 


Astuce : la cuisson a blanc permet 
d’éviter de cuire certains fruits 
(fraise, framboise, raisin ou banane) 

_ qui supportent difficilement de hautes 
_temperatures. 


VIDEO www-atelierdeschefs.ft/livre/ 183 


—T—> TECHNIQUE N° 82 


Etaler la pate 
et foncer un moule a tarte 


1 Farinez légérement le plan de travail. 
Posez le rouleau au milieu de la pate, 
appuyez modérément et régulierement 
en maintenant bien a plat les extrémi- 
tés du rouleau. Etalez la pate sur une 
épaisseur de 3 mm et d’un diameétre 
adapté au moule. 


2 Beurrez généreusement le cercle Astuce : pour faconner les bords de 
a tarte. Enroulez la pate autour du la tarte, vous pouvez aussi utiliser la 
rouleau. — pince a chiqueter. 


3 Déroulez-la a |’envers sur le moule. 


A Appliquez |’abaisse contre les parois 
du cercle avec |’intérieur des pouces. 


5 Repoussez un petit bourrelet de pate 
a l’extérieur de |’abaisse vers |’intérieur 
du moule. Marquez-le sur le bord du 
cercle en appuyant avec le pouce. 


6 Découpez I’excédent de pate avec le 
rouleau, en le passant 1 ou 2 fois sur 
le moule. . 


7 Relevez le bord du fond de tarte pour 
former la « créte ». 


8 Enfin, appliquez une petite pression 
pour marquer le bord a l'aide de |’index 
et du majeur. 


VIDEO 


www-atelierdeschefs.fr/livre/41 


——T TECHNIQUE N° 83 


Realiser une tourte 


1 Une tourte se prépare avec 
2 abaisses de pate. Foncez le moule 
de la premiere abaisse (voir p. 182). 


2 Répartissez la garniture ou la farce 
dessus. 


3 Couvrez délicatement avec l'autre 
abaisse. Elle doit déborder legérement. 


4 Soudez les bords : coupez |’excédent 
de pate et enroulez le rebord pour A 
former une bordure. 


5 Avec un morceau de papier 
d’aluminium, réalisez une cheminée 
(petit rouleau de papier incrusté dans 
le couvercle, qui sert a |’extraction de la 
vapeur lors de la cuisson de la tourte). 


6 At’aide d'un pinceau, dorez le 
couvercle au jaune d’ceuf et laissez 
reposer au frais pendant 30 min 
avant d’enfourner. 


Astuce : une tourte aux fruits peut 
aussi étre couverte de bandes de pate 
posées en croisillon (a la maniére 

des Anglo-Saxons). Vous pouvez 
aussi décorer les couvercles avec des 
décors faits avec les chutes de pate. 
Pour les tourtes garnies de farce, 

une fois qu’elles sont froides, versez 
de la gelée dans la cheminée afin de 
les parfumer, et laissez prendre au 
réfrigérateur. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/184 


= TECHNIQUE N° 84 


Préparer une creme patissiere 


Ingrédients : Lait : 25 cl- Vanille: 1 gousse - Eufs : 3 piéces Sucre : 50 g- Farine: 30 g 


1 Faites bouillir le lait avec la gousse de 
vanille fendue en 2 dans la longueur. 


2 Clarifiez les ceufs, mettez les jaunes 
dans un grand bol et, a |’aide d’un 
fouet, blanchissez-les vigoureusement 
avec le sucre. 


3 Ajoutez la farine et mélangez. 


4 Versez le lait bouillant dessus, 
mélangez bien et reversez le tout A 
dans la casserole. 


-Astuce : la créme patissiére 


a laquelle on ajoute de la creme 
fouettée est une créme légére. Vous 
pouvez parfumer la creme patissiére 
avec de la fleur d’oranger ou de l'eau 
de rose. 


5 Versez la creme patissiére dans une 
casserole. Portez l'appareil a ébullition 
sans arréter de mélanger a l'aide d’un 
fouet. Laissez bouillir 2 a 3 min. 


6 Débarrassez dans une plaque, 
bien a plat, entre 2 feuilles de film 
alimentaire ; laissez refroidir avant 
de mettre au réfrigérateur. 


—T— TECHNIQUE N° 85 


Preparer une creme anglaise 


Ingrédients ; Lait : 25 cl + Vanille : 1 gousse « Jaunes d’ceuf : 3 pieces + Sucre : 50 g 


af 


1 Mettez le lait a bouillir avec la gousse 
de vanille fendue dans la longueur et en 
ayant pris soin de gratter la gousse de 
vanille dans le lait. 


2 Dans un bol, blanchissez les jaunes 
d’ceuf avec le sucre a l'aide d’un fouet. 


3 Versez une partie du lait sur les 
jaunes en remuant pour éviter leur 
coagulation. 


4 Remettez le tout dans la casserole 
et faites cuire tres doucement (a 84 °C) 
la creme en vannant réguliérement 

a l’aide d’une spatule. En aucun cas 

la creme ne doit bouillir | 
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5 Vérifiez la cuisson et la consistance 
de la creme : plongez une cuillére 
dedans, tirez un trait a |’horizontale. Les 
2 bords de la creme doivent se séparer 
trés nettement. 


6 Deébarrassez la creme dans un bol 
et refroidissez-la rapidement sur de la 
glace. 


-Astuce : pour reprendre une créme 


anglaise floculée, mettez-la dans une 


bouteille que vous fermez, et secouez 
vigoureusement pour disloquer les 


_ flocons. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/146 


ST TECHNIQUE N° 86 


Preparer une creme au beurre 


Ingrédients : Beurre : 250 g + Sucre: 200 g + Eau: 6 cl+ Jaunes d'ceuf : 4 pieces 


1 Travaillez le beurre au fouet pour 
lui donner une consistance de beurre 
pommade. 


2 Faites cuire le sucre (voir p. 198) et 
l'eau dans une casserole au grand filet 
(entre 110 et 114 °C). + 


3 Dans le bol du batteur, fouettez les 
jaunes et versez progressivement le sucre 
cuit afin d’obtenir un sabayon. Fouettez 
jusqu’au complet refroidissement de 
l'appareil. 


4 Incorporez progressivement le 
sabayon dans le beurre pommade tout 
en continuant de mélanger pour monter 
la creme au beurre. 


5 Une fois la creme montée, 
parfumez-la selon vos envies (alcool, 
liqueur, praliné, café, vanille, colorant. ..). 


Astuce : la créme au beurre est 
utilisée pour garnir, masquer et 
décorer un grand nombre de 
patisseries (bUche de Noél, opéra, 
macarons...). 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/148 


=O TECHNIQUE N° 87 


Monter une creme fouettée 


Ingrédients : Créme liquide entiére : 25 cl + Sucre glace : 30 g 


1 Versez la créme liquide trés froide 
dans un grand bol et placez celui-ci 
sur un autre contenant des glacons. 


2 Fouettez a l'aide d’un fouet, ou d’un 

fouet électrique, pour incorporer de 

l’air. Fouettez doucement au début, et 

accélérez le rythme au fur et a mesure 
que la créme épaissit. 


3 Lorsqu’elle est montée aux 3/4, 
ajoutez du sucre glace, puis fouettez 
de nouveau et rapidement pour la 


Better |_| | 


q 4 La créme est a bonne consistance Astuce : montez la creme au moment 
lorsqu’elle tient dans les branches du le plus proche de son utilisation, puis 
fouet et qu'elle est parfaitement lisse. . ___réservez-la filmée au frais. Si la creme 


tombe un peu, fouettez-la vivement 
pour qu’elle reprenne corps ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/98 


—T—1 TECHNIQUE N° 88 


Realiser une mousse au chocolat 


Ingrédients : Gufs : 6 pieces - Chocolat : 200 g + Beurre : 50 g + Sucre: 30 g 


1 Clarifiez les ceufs. 


2 Faites fondre le chocolat et le beurre 
coupés en morceaux au bain-marie. 
Mélangez bien a l'aide d’une spatule. 
Ajoutez les jaunes d’ceuf hors du feu 

et mélangez délicatement. 


3 Montez les blancs en neige ferme 
et serrez-les avec le sucre. 


4 Détendez le chocolat avec 1/3 des 
blancs pour le rendre plus souple, puis 
incorporez délicatement le reste des 
blancs a l’aide d’une grande spatule. 


5 Versez la mousse dans un récipient 
propre, filmez-la et réfrigérez-la quel- 
ques heures avant de la consommer. 


Astuce : vous pouvez ajouter de 
la creme fouettée a la mousse au 
chocolat pour lui apporter plus 
de corps. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/150 


—T—> TECHNIQUE N° 89 


Preparer une ganache au chocola 


Ingrédients : Chocolat noir : 200 g « Créme liquide entiére : 20 cl 


1 Mettez le chocolat coupé en petits 
morceaux dans un grand bol. Dans une 
casserole, faites bouillir la creme et 
posez dessus le bol pour temperer le 
chocolat. 


2 Versez la creme bouillante sur le 
chocolat. 


3 Lissez et homogénéisez le mélange 
avec un fouet ou une spatule en 
réalisant de petits tourbillons. 


4 Faites refroidir jusqu’a ce que la Astuce : vous pouvez parfumer la 
ganache épaississe et soit a la texture ganache avec des épices, du café... 
désirée. 

ae i 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/149 


—T—T TECHNIQUE N° 90 


Utiliser une poche a douille 


3 


Astuce : pour garnir votre poche 
a douille de maniére plus aisée, 
disposez-la dans un recipient et 
retournez ses extrémités sur les 
bords de ce méme recipient. 


VIDEO www.atelierdeschefs. fr/livre/69 


1 Retournez la poche sur 1/3 de sa 
longueur autour de la main. Insérez la 
douille a l’intérieur. Poussez bien pour 
la fixer. Coupez au couteau |’excédent 
de plastique. 


2 Obstruez la douille en repliant 
a l’aide d’un doigt une petite partie 
de la poche a |’intérieur de la douille. 


3 Remplissez la poche de la préparation. 


4 Pressez entre le pouce et l’index 
l'autre extrémité de la poche. Pincez et 
tournez pour maintenir |’intérieur de la 
poche sous pression. 


5 Dépliez au niveau de la douille et 
pressez de |’autre main pour faire sortir 
la pate. Disposez la poche au-dessus 
de la plaque de travail. Recouvrez la 
poche avec 3 autres doigts et pressez 
legerement en donnant un mouvement 
a la douille et en la guidant de |’autre 
main. 


—C—> TECHNIQUE N° 91 


Monter des blancs en neige 
et preparer une meringue 


Ingrédients : Blancs d'ceuf : 4 piéces - Jus de citron : quelques gouttes - Sel fin: 1 pincée - Sucre semoule : 250 g 


1 Mettez les blancs dans une grande 
calotte avec le jus de citron et le sel. 
Rompez les blancs : battez-les 
lentement au début afin de les 
rendre plus fluides. 


2 Penchez la calotte et fouettez régulié- 
rement les blancs en incorporant un 
maximum d’air. Lorsqu’ils sont montes, 
arrétez de fouetter pour ne pas qu’ils 
grainent. 


3 Pour la meringue, ajoutez 1/3 du 
sucre et fouettez rapidement pour 
serrer les blancs. Puis arrétez de 
fouetter et incorporez le reste du 
sucre délicatement. 


A La meringue est préte a étre utilisée : 
sa texture est dense, ferme et tres A 
brillante. 


Astuce : la meringue préparée 
avec du sucre semoule s’appelle 

« meringue francaise ». La meringue 
suisse est « Cuite » au bain-marie si 
les blancs sont montés a la main, ou 
au chalumeau s’ils sont montés au 
robot. Enfin la meringue italienne est 
réalisée en cuisant les blancs avec 
un sirop de sucre cuit a 121 °C. 


Les blancs en neige 
VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/70 


La meringue 
VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/75 


—T— TECHNIQUE N° 92 


Realiser des macarons 


Ingrédients ; Blancs d’ceuf : 215 g « Sucre semoule : 150 g + Sucre glace : 350 g » Amandes en poudre : 250 g 


Astuce : durant la cuisson des 
macarons, il est indispensable d’ouvrir 
plusieurs fois la porte du four pour 
évacuer |’humidité responsable des 
craquelures sur le dessus des coques. 


1 Montez les blancs en neige trés 
fermes. Incorporez en 2 fois le sucre 
semoule pour obtenir une meringue 
(voir p. 195). Tamisez le sucre glace 
et les amandes en poudre. 


2 A l'aide d'une spatule, incorporez 
dans un grand récipient 1/3 du mélange 
sucre glace-amandes en poudre sur 

la meringue. Meélangez délicatement en 
soulevant la préparation vers |’extérieur 
et en la ramenant a |’intérieur 

du récipient. 


3 Ajoutez le deuxiéme 1/3 du mélange 
sucre glace-amandes en poudre et 
mélanger énergiquement. 


4 Ajoutez le reste du mélange sucre 
glace-amandes en poudre pour obtenir 
une pate fluide. 


5 A Vaide de la spatule, écrasez l'appareil 
contre la paroi du récipient pour le 
rendre plus fluide. 


6 Soulevez la spatule avec de la pate 
pour verifier la texture de la préparation. 
Le résultat escompteé est un ruban 
dense et ininterrompu de pate. 


7 Remplissez la poche a douille avec 
l'appareil a macaron. 


8 Préparez une plaque de cuisson 
avec du papier sulfurisé. Maintenez le 
papier collé avec un peu d’appareil aux 
4 coins de la plaque. 


9 Couchez les macarons en veillant 
ace que la douille, inclinée 
verticalement, touche presque le 
papier (pour obtenir des macarons 
bombés et ronds). Maintenez 
fermement la plaque entre les mains et 
tapez-la vigoureusement contre le plan 
de travail pour éliminer les bulles d’air. 


10 Décorez la coque des macarons es : ve 
d'une petite garniture (noix de coco + > = Bade 
rapée, poudre de cacao. ..) et laissez a ee a 
crotiter les macarons 10 a 15 min . 


avant de les enfourner dans un four 
préchauffé a 160 °C. Comptez entre 
10 et 12 min de cuisson. 


Macaroniser Coucher des macarons 
VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/76 VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/77 


—T— TECHNIQUE N° 93 


Cuire du sucre 


Ingrédients : Eau: 15 cl» Sucre semoule : 500 g 


Astuce : réalisez une creme au 
beurre avec un sucre filet, des 
mousses de fruits avec un sucre petit 
boulé, des meringues italiennes avec 
un sucre gros boule, des nougatines 
de pieces montées avec un caramel 
clair, des cremes caramel et tartes 
Tatin avec un caramel fonce. 


5 Poursuivez a nouveau la cuisson 
pour obtenir un caramel fonce a une 
température de 170 a 180 °C. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/67 


1 Disposez |’eau et le sucre dans une 
casserole. Portez a ébullition. A l’aide 
d'une cuillere, écumez. 


2 Nettoyez les bords de la casserole 

a l’aide d’un pinceau humide, ce qui 
permet de supprimer les projections de 
sucre qui brdleraient avant la cuisson 
désirée. 

3 Contrélez la température de la 
cuisson du sucre a l'aide d’une sonde 
électrique (sucre filet : 108-114 °C ; 
petit boulé : 115-117 °C; 

gros boulé : 125-130 °C). 


A Pour obtenir un caramel clair 
(environ 160 °C), poursuivez la cuisson. 
Pour s’assurer de la juste coloration 

du caramel, trempez un petit morceau 
de papier sulfurisé. La coloration du 
sucre sur le papier reflete exactement 
la veritable coloration que gardera le 
caramel. 


—C— TECHNIQUE N° 94 


Preparer un caramel a sec 


1 Dans une poéle ou une casserole 
a fond épais, versez le sucre semoule. 


2 Mettez a chauffer et attendez qu’il 
fonde. 


3 Lorsque le sucre est fondu et qu’il 
commence a prendre une jolie couleur 
de caramel, saisissez la queue de la 
casserole et faites naviguer le sucre 
sur toute la surface du récipient pour 
obtenir une couleur homogeéne. 


A Lorsque la couleur désirée est 
obtenue, stoppez immédiatement la 
cuisson. Deux solutions sont possibles : 
versez le caramel dans un recipient 

ou directement sur du papier sulfurisé 
pour faire un décor. 


Astuce : pour nettoyer le récipient 
caramélisé, il suffit tout simplement 
d’y faire bouillir de l'eau et de 
renouveler |’opération jusqu’a ce 
que le récipient soit propre. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/66 


= TECHNIQUE N° 95 


Astuce : choisissez des pommes 
calibrées et bien fraiches pour 
l'utilisation du péle-pomme. 


1 Ventousez l'appareil ; fixez la pomme 
cdté pédoncule. 


2. Tournez la manivelle jusqu’au bout. 
Le pele-pomme épluche et tranche la 
pomme. 


3 Enlevez la pomme. Elle est préte a 
étre degustée ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/28 


—C— TECHNIQUE N° 96 


Preparer une mangue 
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1 Maintenez la mangue sur le cété, 
sur une planche a découper. Avec un 
couteau a longue lame (éminceur ou 
filet de sole), coupez dans la longueur 
de chaque cote du noyau. 


2 Posez une moitié de mangue sur la 
peau. Avec un couteau d’office, incisez 
la chair dans la longueur et dans la 
largeur pour former des carrés, en 
prenant garde de pas couper la peau. 


PATISSE 


3 Tenez la moitié de mangue a 2 mains 
et poussez sur la peau pour la retourner 
et séparer les dés. 


A l'aide d’un couteau, coupez les dés Astuce : ne vous fiez pas a sa 
a la base pour les détacher. couleur : la mangue est mire 
lorsqu’elle cede sous une légere 
pression des doigts. Choisissez le fruit 
ni trop dur ni trop ridé, car il sera trop 
jeune. Tachée de noir, la mangue est 
trop mare. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/145 


LES FRUITS © 
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TT TECHNIQUE N° 97 


Zester et peler a vif des agrumes 


1 A l’aide d’une rape universelle, rapez 
les zestes de l’orange en ne prélevant 
que la partie colorée (I’écorce), car la 
petite peau blanche située au-dessous 
est affreusement amere ! 


2 Deuxiéme technique : prélevez 

les zestes au moyen d’un econome. 

A l'aide d’un couteau, enlevez la peau 
blanche, coupez les zestes en julienne, 
puis hachez-les. 


3 Pour peler a vif des agrumes, 
disposez le fruit sur la tranche et 
découpez les 2 extrémités sans avoir 
peur de rentrer un peu dans la chair. 


4 Posez le fruit sur l'une de ses faces 
découpées et suivez les contours du 
fruit avec le couteau en prenant garde 
d’enlever le zeste et la peau blanche. 


G Enlevez le reste de la peau blanche. 


Astuce : les agrumes sont plus 
faciles a raper entiers. Choisissez 
de préférence des fruits bio ou non 
traités. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/9 


—C—> TECHNIQUE N° 98 


Lever des segments d’agrumes 


1 A l'aide d’un couteau, suivez les 
peaux blanches de chaque cété du 
premier segment jusqu’au centre de 
l’agrume, en prenant garde de ne pas 
le sectionner. 


2 Réalisez la méme opération sur la 
membrane blanche opposée et dégagez 
le premier segment. 


3 Taillez le long de la membrane, 
tournez celle-ci comme la page d’un 
livre. Puis découpez a partir du centre 
le segment suivant, et procédez de la 
méme maniére sur tout le fruit. 


4 Pressez les membranes restantes Astuce : pour enlever la peau, 

pour en extraire un maximum de jus. utilisez un Couteau bien aiguisé ou 
un couteau a steak ordinaire. Dans 
les deux cas, ne forcez pas sur la 
lame, mais donnez-lui un mouvement 
régulier comme une scie. 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/10 


LES FRUITS 
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——> TECHNIQUE N° 99 : 


Preparer un ananas 


1 Al’aide d’un couteau-scie, coupez les 
2 extrémités de l’ananas pour former 
des assises. 


2 Posez le fruit debout sur la planche 
et coupez la peau de |’ananas a ras, de 
haut en bas, en suivant les contours du 
fruit. 


3 Eliminez les yeux : taillez de biais dans 
l’'ananas de chaque cote de la ligne 
formée par les points, de maniére 

a enlever toute la ligne en une seule fois. 


A Une fois |’ananas éplucheé et 
débarrasseé de ses yeux, il ne reste 


Astuce : pour vérifier si votre ananas 
est mir, tirez sur l’une de ses feuilles. 
plus qu’a le couper en quartiers ou Si elle se détache facilement, le fruit 


en tranches ! est mur ! 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/43 


—C—= TECHNIQUE N° 100 


Beurrer et fariner un moule 


Astuce : les moules en Pyrex ou en 
Inox sont les plus adaptés a de hautes 
températures et vous garantissent 
une bonne cuisson des aliments. 


eons 


VIDEO www.atelierdeschefs.fr/livre/21 


1 Beurrez uniformément les moules 
avec du beurre pommade. Commencez 
par le centre des moules et finissez par 
les parois. Remontez bien le pinceau de 
bas en haut. 


2 Ajoutez un peu de farine dans le 
moule, maintenez le moule par le fond 
et faites-le tourner pour faire circuler la 
farine afin qu’elle recouvre le beurre. 


3 Retirez |’excédent de farine en 
retournant le moule sur le plan de travail 
ou en tapant le fond d’un coup sec. 


4 Pour un moule a soufflé a dessert, 
beurrez uniformement le moule comme 
expliqué precéedemment, puis mettez- 
le au réfrigérateur et recommencez 
l’opération lorsque la premiere couche 
est froide. 


Versez le sucre semoule 
a l’intérieur et repartissez-le 
uniformément en tournant. Enlevez 
l’excédent en le renversant sur le 
plan de travail. 


TEMPS DE PREPARATION 10 MINUTES 


TECHNIQUE A CONNAITRE Monter une créme fouettée (p. 191) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La créme fouettée 

Créeme liquide entiére : 15 cl 
Sucre glace : 15 g 

Le café 

Cafés expresso de 8 cl : 6 pieces 


Cafe a la viennoise 


La recette 


1 Préparez la créme fouettée : reportez-vous a la technique p. 191. Fouettez la creme a 
l'aide d’un fouet électrique ; lorsqu’elle est montée aux 3/4, ajoutez le sucre glace. Fouettez 
rapidement puis réservez. 


2 Préparez le café : préparez des cafés en les coulant dans de petites tasses transparentes. 
3 Servez les cafés chauds aussitét et garnissez-les de créme. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez alléger la créme en y ajoutant un peu de lait chaud avant de la servir 
avec des petites patisseries. 


a 206 =D) PATISSERIE 


TEMPS DE PREPARATION 20 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 8 MINUTES - TEMPS DE REPOS 2 HEURES 


(<a) 208 oi) PATISSERIE 


TECHNIQUES A CONNAITRE Zester et peler a vif des agrumes (p. 202), lever des segments 
d'agrumes (p. 203) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Les agrumes Sucre glace : 140 g 

Oranges : 6 pieces U’émulsion de champagne 
Pamplemousses roses : 6 pieces Feuilles de gélatine de 2 g : 4 pieces 
Les tuiles Eau : 10 cl 

Farine de blé : 35 g Sucre semoule : 50 g 

Amandes hachées : 50 g Lait : 10 cl 

Beurre doux : 35 g Champagne : 30 cl 


Nage d’agrumes, 
emulsion de champagne, tuiles aux amandes 


La recette 


1 Préparez les agrumes : pelez les agrumes a vif et retirez les segments en verifiant qu’il 
n’y a plus de parties blanches selon la technique p. 202. Récupérez bien le jus. Préchauffez 
le four a 200 °C. 


2 Préparez les tuiles : mélangez ensemble la farine, les amandes, le jus des fruits (environ 
5 cl), le beurre fondu et le sucre glace sans trop travailler l'appareil (il faut eviter d’incorporer 
de |’air dans la pate). 


3 Al’aide d’une cuillére a soupe, déposez des tas, suffisamment espacés les uns des autres, 
sur une plaque de cuisson garnie d’un papier sulfurisé. Enfournez ensuite a 200 °C pendant 
3 min (attention a la coloration, il est préférable de rester prés du four lors de la cuisson). A la 
sortie, laissez les tuiles reposer quelques minutes pour qu’elles se solidifient legérement, puis 
découpez-les a la forme désirée. 


4 Préparez l’émulsion de champagne : mettez la gélatine a ramollir dans de |’eau froide, 
puis égouttez-la. Faites bouillir eau avec le sucre. Ajoutez la gélatine pour la dissoudre et 
versez le lait. Ajoutez ensuite le champagne sans trop remuer (pour éviter qu’il y ait trop de 
mousse), puis versez le tout dans le siphon et tenez-le au frais pendant au moins 2 h. Injectez 
le gaz dans le siphon et mélangez bien. 


G Dressez les agrumes accompagnés de leur jus dans des assiettes creuses, disposez |’é6mul- 
sion dessus et servez les tuiles a part. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez remplacer le champagne par du vin rosé ou encore par un vin blanc 
sucré. 
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DE PREPARATION 30 MINUTES » TEMPS DE CUISSON 20 A 25 MINUTES - TEMPS DE REPOS 45 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Etaler la pate et foncer un moule a tarte (p. 182), cuire a blanc un fond 
de tarte (p. 181), monter des blancs en neige et préparer une meringue (p. 195), utiliser une 
poche a douille (p. 194) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Pate sablée : 200 g 

La creme au citron 
Citrons jaunes : 2 pieces 
Beurre doux : 125 g 
(Eufs : 3 pieces 

Sucre semoule : 150 g 
La meringue 

Blancs d’ceuf : 3 pieces 
Sucre semoule : 75 g 


Tarte au citron meringuee 


La recette 
1 Foncez et faites cuire a blanc le fond de tarte en suivant les techniques p. 181 et p. 182. 


2 Préparez la créme au citron : dans une casserole, pressez le jus des citrons et mélangez- 
le avec le beurre. Faites fondre a feu doux. 


3 Dans un bol, blanchissez les ceufs avec le sucre en fouettant vigoureusement, puis versez 
le beurre fondu et le jus de citron dessus. Renversez le mélange dans la casserole et faites 
cuire pendant 3 min a petite ébullition, jusqu’a épaississement de |’appareil au citron. Versez 
la creme sur la pate cuite et réservez au frais. 


4 Préparez la meringue : reportez-vous a la technique p. 195. 


5 Al’'aide d’une poche munie d’une douille cannelée, dressez de petites pointes de meringue 
sur les tartes, puis brulez-les a l'aide d'un chalumeau. Entreposez les tartes au réfrigérateur 
jusqu’au moment de servir. 


CONSEIL DU CHEF A défaut de chalumeau, colorez la meringue sous le gril du four préchauffé 
a 240 °C jusqu’a ce qu'elle brunisse. 
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ATION 15 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 30 MINUTES - TEMPS DE REPOS 10 MINUTES 


TEMDE NE POLED 
TEMPS DE PREF 


TECHNIQUES A CONNAITRE Réaliser la pate feuillettée au robot (p. 176), zester et peler a vif des 
agrumes (p. 202), préparer un caramel a sec (p. 199) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La garniture 
Mangues : 2 pieces 
Citrons verts : 2 pieces 
Sucre semoule : 125 g 
La pate 

Pate feuilletée : 200 g 


Tatin de mangues caramelisees 
au citron vert 
La recette 


1 Préparez la garniture : épluchez les mangues et coupez-les en fines lamelles. Etalez-les 
Sur une planche de travail et découpez-les avec un emporte-piéce de |a taille du moule de 
cuisson. Découpez des disques de papier sulfurisé et disposez-les au fond des moules indivi- 
duels. Découpez les disques de pate feuilletée. 


2 Lavez les citrons verts et zestez-les, puis disposez les zestes au fond des moules. 


3 Préchauffez le four a 200 °C. Dans une poéle, faites fondre le sucre pour obtenir un caramel 
selon la technique p. 199. Versez 2 cuillerées a soupe de caramel au fond de chaque moule. 
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4 Rangez ensuite les mangues a l’envers dans les moules, puis recouvrez-les d’un disque de 
pate feuilletée. 


5 Réalisez une pate feuilletée selon la technique p. 176. Etalez et piquez la pate et faites cuire 
25 min. Aprés.cuisson, retournez les moules sur une grille placée sur une assiette (attention, 
le caramel coule !) et laissez reposer 10 min. Dégustez ce dessert tiéde. 


CONSEIL DU CHEF Accompagnez cette tarte d'une boule de sorbet au citron vert, ou encore remplacez 
les zestes de citron vert par des graines de vanille. 


Inks et 
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TEMPS DE PREPARATION 20 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 12 MINUTES - TEMPS DE REPOS 1 HEURE 


TECHNIQUES A CONNAITRE Monter des blancs en neige et préparer une meringue (p. 195), monter 
une creme fouettée (p. 191) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Le biscuit Mascarpone : 125 g 

(Eufs : 3 pieces Eau de rose : 1 cl 

Sucre semoule : 80 g Le coulis 

Farine de ble : 80 g Framboises surgelées : 100 g 
La creme Sucre semoule : 20 g 

Créme liquide entiere : 20 cl Eau: 12 cl 

Jaunes d’ceuf : 3 pieces Le décor 

Sucre semoule : 50 g Rose : 1 fleur 


Tiramisu aux petales de rose 
et coulis de framboises 
La recette 


1 Préparez le biscuit : préchauffez le four a 180 °C. Montez les blancs en neige puis ajoutez 
progressivement le sucre. Fouettez pendant 2 min pour obtenir une meringue bien ferme 
selon la technique p. 195. Ajoutez les jaunes d’ceuf puis la farine tamisée, et mélangez 
délicatement. Etalez la pate sur 1 cm d’épaisseur, sur une plaque avec une toile de cuisson . 
(ou du papier sulfurisé), et enfournez pendant 10 a 12 min a 180 °C. 
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2 Préparez la creme : a l'aide d’un fouet, montez la créme liquide en chantilly dans un 
récipient bien froid selon la technique p. 191. Fouettez les jaunes d’ceuf et le sucre jusqu’a 
ce que le melange blanchisse et double de volume, puis ajoutez le mascarpone. Mélangez 
ensuite les 2 appareils délicatement et ajoutez |’eau de rose. Mélangez de nouveau délicate- 
ment, puis réservez au frais. 


3 Préparez le coulis : mixez les framboises avec le sucre et l'eau. 


4 Dans le biscuit, découpez des disques de la taille des verrines. Disposez le coulis de fram- 
boises au fond des verrines. Ajoutez un disque de biscuit et une couche de créme. Ajoutez de 
nouveau une couche de coulis, puis un biscuit, et terminez par une couche de créme. Réservez 
au frais pendant 1 h. Agrémentez le tout de pétales de rose pour la décoration. 


CONSEILS DU CHEF Vous pouvez remplacer l'eau de rose par I’alcool de votre choix. Pour les plus 
presses, utilisez des biscuits cuilléres achetés en magasin. 
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TEMPS DE PREPARATION 25 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 20 MINUTES - TEMPS DE REPOS 1 HEURE 


TECHNIQUES A CONNAITRE Réaliser de la pate a sablés bretons (p. 180), préparer une créme 
anglaise (p. 188) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Le biscuit Sucre semoule : 75 g 

Pate a sablé breton (sans levure) : 150 g L’émulsion au café 
Vonctueux au chocolat Café expresso : 10 cl 
Chocolat noir : 200 g Chicorée déshydratée : 5 g 
Lait : 25 cl Créme liquide entiére : 55 cl 
Créme liquide entiere : 25 cl Sucre semoule : 25 g 


Jaunes d’ceuf : 4 pieces 


Onctueux au chocolat, 
sablés et emulsion au cafe 
La recette 


1 Préparez le biscuit : préchauffez le four a 180 °C. Réalisez la pate a sablés selon la 
technique p. 180. Déposez la pate sur une feuille de papier sulfurisé, couvrez-la d’une autre 
feuille et étalez-la sur une épaisseur de 5 mm. Réservez au frais 15 min. 


2 Enfournez pendant 15 a 20 min a 180 °C. Une fois la pate sortie du four, découpez-la a 
l'emporte-piéce pour former des sablés individuels de |a taille des verres qui contiendront 
l’onctueux au chocolat. . 
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3 Préparez l’onctueux au chocolat : coupez le chocolat en morceaux. Préparez la créme 
anglaise en vous reportant a la technique p. 188 et en remplacant la moitié du lait par la 
creme. Versez-la sur le chocolat. 


4 Mélangez le tout pour faire fondre le chocolat, puis versez dans des verres. Réservez au 
réfrigérateur minimum 45 min. 


5 Préparez l’émulsion : mélangez le café expresso, la chicorée, la creme et le sucre. Mettez 
ensemble dans un siphon et gardez-le au frais jusqu’au moment de |’utiliser. Ajoutez une 
cartouche de gaz dans le siphon et mélangez. 


6 Déposez un sablé sur l’onctueux au chocolat, ajoutez l’émulsion au café et décorez de 
quelques brisures de sable. 


CONSEIL DU CHEF Pensez a préparer les onctueux la veille, mais n‘'ajoutez les sablés et l'émulsion 
qu’a la derniére minute. 
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ON 15 MINUTES - TEMPS DE REPOS 30 MINUTES 


ON 15 MINUTES - TEMPS DE CUI 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer une mangue (p. 201), zester et peler a vif des agrumes 
(p. 202), monter des blancs en neige et préparer une meringue (p. 195), préparer un fond de 
tarte avec des biscuits (p. 172) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


La garniture 

Mangue : 1 piece 

Jaunes d’ceuf : 4 pieces 
Créme liquide entiere : 6 cl 
Sucre semoule : 80 g 
Maizena : 20 g 

Fromage Philadelphia : 300 g 
Fromage blanc : 100 g 

Citron vert non traité : 1 piéce 
Blancs d’ceuf : 5 pieces 

Le biscuit 

Spéculoos : 200 g 

Beurre doux : 50 g 


Cheesecake et coulis de mangue 


La recette 


1 Préparez la garniture : préchauffez le four 4 160 °C. Epluchez la mangue et coupez-la en 
petits dés en vous reportant a la technique p. 201. Dans un bol, mélangez les jaunes d’ceuf 
avec la créme liquide, le sucre, la Maizena, le Philadelphia et le fromage blanc. Lavez et zestez 
le citron vert, puis ajoutez-le au mélange. 


2 Dans un autre bol, fouettez les blancs d’ceuf en neige, puis incorporez-les délicatement au 
1° mélange. 


3 Préparez le biscuit : reportez-vous a la technique p. 172, foncez le biscuit, ajoutez quelques 
dés de mangue et enfin la préparation a cheesecake. 


4 Versez le reste des dés de mangue dans le bol du blender, ajoutez 5 cl d’eau progressivement 
pour obtenir un coulis onctueux. 


G Faites cuire au four pendant 15 min a 160 °C, puis laissez reposer 30 min. Servez tiéde ou 
froid nappé de coulis. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez remplacer la mangue par différents fruits de saison : framboises, 
kiwis, péches... 
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TEMPS DE PREPARATION 15 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 15 MINUTES - TEMPS DE REPOS 1 HEURE 


TECHNIQUES A CONNAITRE Réaliser une mousse au chocolat (p. 192), préparer une créme anglais 
(p. 188) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

La mousse au chocolat La creme anglaise 
Chocolat noir : 200 g Lait : 50 cl 

Beurre doux : 50 g Pate de pistaches : 30 g 
(Eufs : 6 pieces Jaunes d’ceuf : 4 pieces 
Pistaches émondées : 30 g Sucre semoule : 100 g 


Créme liquide entiére : 25 cl 


Mousse pur chocolat aux éclats de pistache 


La recette 


1 Préparez la mousse au chocolat : reportez-vous a la technique p. 192. Débarrassez | 
mousse au chocolat obtenue dans un récipient, filmez et conservez au frais. 


2 Préparez la creme anglaise : reportez-vous a la technique p. 188 en remplacant la vanill 
par la pate de pistaches. Débarrassez rapidement et ajoutez la creme fleurette afin de stoppe 
la cuisson. 


3 Dans une assiette creuse, versez un peu de créme anglaise refroidie, puis confectionne 
al’aide d’une cuillere de belles quenelles de mousse au chocolat. Parsemez ensuite le tout de 
quelques éclats de pistaches concassées. 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez ajouter quelques gouttes de jus de citron dans les blancs avant di 
les monter en neige : cela les empéche de « grainer » une fois montés. 


TEMPS DE PREPARATION 25 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 15 MINUTES - TEMPS DE REPOS 1 HEURE 10 


TECHNIQUES A CONNAITRE Réaliser des macarons (p. 196), cuire du sucre (p. 198), utiliser une 
poche a douille (p. 194), préparer une ganache au chocolat (p. 193) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Les macarons Blancs d’ceuf : 150 g 
Poudre d’amandes : 185 g Grué de cacao : 30 g 

Sucre glace : 185 g La ganache 

Eau : 5 cl Creme liquide entiere : 15 cl 
Sucre semoule : 200 g Chocolat noir : 150 g 


Macarons au sucre Cult, 
grue de cacao et ganache au chocolat noir 
La recette 


1 Préparez les macarons : préchauffez le four a 160 °C. Dans un mixeur, versez la poudre 
d’amandes, le sucre glace et le cacao en poudre. Faites tourner pendant 30 secondes pour 
affiner le mélange (tant pour tant), puis tamisez. 


2 Dans une casserole, mélangez |’eau et le sucre semoule avec une spatule. Faites cuire a 
a. 118-119 °C. Avant d’atteindre cette température, versez 75 g de blancs dans la cuve d’un 
batteur et montez-les. Lorsque le sucre a atteint la bonne température, versez-le sur les 
blancs montés. Fouettez ensuite jusqu’a refroidissement de la meringue. 


3 Versez le reste des blancs d’ceuf sur le tant pour tant. Incorporez d’abord une petite partie 
de la meringue froide a ce mélange, puis ajoutez le reste. Mélangez afin d’obtenir une pate 
lisse et homogene, légerement coulante. 


4 Remplissez une poche a douille avec cette préparation, puis dressez les macarons sur un 
tapis de cuisson ou sur une feuille de papier sulfurisé. Tapotez légerement la plaque pour 
faire éclater les bulles d’air et décorez les macarons d'une pincée de grué de cacao. Laissez 
crotter 10 min, puis enfournez pendant 10 a 12 min a 160 °C en tournant la plaque a mi- 
cuisson. 


PATISSERIE 
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5 Préparez la ganache : reportez-vous a la technique p. 193. 


6 Mettez la ganache dans une poche a douille. Décollez les coquilles lorsqu’elles ont refroidi, 


puis garnissez-les de ganache. Refermez avec une autre coquille et réservez au réfrigérateur 
pendant 1 h. 


CONSEILS DU CHEF Utilisez de préférence des colorants en poudre pour la réalisation des coques. 
Le diamétre idéal des coques est de 4 cm. 
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TEMPS DE PREPARATION 10 MINUTES + TEMPS DE CUISSON 30 MINUTES - TEMPS DE REPOS 40 MINUTES 


TECHNIQUE A CONNAITRE Réaliser la pate a pain (p. 170) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Noisettes entieres : 100 g 
Eau : 40 cl 

Levure de boulanger : 11 g 
Sucre semoule : 5 g 

Farine de blé : 450 g 

Sel fin : 6 pincées 


Petits pains aux noisettes 


La recette 


1 Préchauffez le four a 200 °C. Hachez grossiérement les noisettes. Mélangez |’eau tiede et 
la levure. Ajoutez le sucre. 


2 Dans un autre récipient, mélangez la farine, le sel et les 3/4 des noisettes. Ajoutez au 
mélange le liquide précédent. Mélangez pour obtenir une pate homogene. 


3 Répartissez dans des moules a muffins et parsemez de noisettes concassées. Réservez 
dans un endroit chaud et humide. Laissez monter 35 a 40 min, puis enfournez 25 min a 
200 °C. 


4 Démoulez et déposez les petits pains sur la grille du four pour 5 min supplémentaires de 
cuisson. ; 
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CONSEIL DU CHEF Réalisez les petits pains avec des fruits secs que vous aimez et ajoutez égale- 
ment des petits morceaux de fromage. 


PATISSERIE 
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- TEMPS DE CUISSON 2 HEURES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Monter des blancs en neige et préparer une meringue (p. 195), utiliser 
une poche a douille (p. 194), préparer une créme anglaise (p. 188) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Les meringues La creme anglaise 
Blancs d’ceuf : 100 g Lait : 50 cl 

Jus de citron : quelques gouttes Basilic : 1/2 botte 

Sel fin : 1 pincée Jaunes d’ceuf : 4 piéces 
Sucre semoule : 90 g Sucre semoule : 100 g 
Sucre glace : 90 g Les ceufs a la neige 
Graines de pavot : 3 g Blancs d’ceuf : 4 pieces 


Sucre semoule : 40 g 


CEufs a la neige, 
creme anglaise au basilic et meringue 
La recette 


1 Préparez les meringues : préchauffez le four a 100 °C. Montez les blancs d’ceuf en vous 
reportant a la technique p. 195. 


2 Ajoutez a la spatule le sucre glace tamisé. Puis, a |’aide d’une poche a douille, réalisez les 
meringues en batonnets en forme de « doigts » et saupoudrez de quelques graines de pavot. 
Laissez secher au four au moins 1 a 2 h selon la taille a 100 °C. 


3 Préparez la créme anglaise : reportez-vous a la technique p. 188. Mettez le lait a bouillir 
dans une casserole et placez le basilic dans le bol du blender. Versez le lait bouillant sur le 
basilic. Mixez au moins 1 min, puis remettez la préparation a bouillir. Blanchissez les jaunes 
d’ceuf avec le sucre semoule. Versez le lait sur les jaunes puis remettez a cuire en remuant 
reguliérement jusqu’a une température proche de 84 °C (la creme doit napper la cuillére). 
Versez dans un récipient et laissez refroidir. 


4 Préparez les ceufs a la neige : au batteur, montez les blancs d’ceuf avec le sucre semoule. 
Lorsqu’ils sont fermes, faites-les cuire environ 40 secondes dans des petits ramequins au four 
a micro-ondes a la puissance la plus basse. 


S Dressez la creme anglaise dans une assiette creuse, déposez au centre un déme de blancs 
en neige cuits, puis finissez avec un « doigt » de meringue. 


CONSEIL DU CHEF Les blancs d'ceuf peuvent aussi étre cuits en forme de démes dans une casserole 
d'eau légérement sucrée et frémissante. 
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TEMPS DE PREPARATION 30 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 30 MINUTES - TEMPS DE REPOS 1 HEURE 
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TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer une créme patissiére (p. 186), utiliser une poche a douille 
(p. 194), préparer un caramel a sec (p. 199) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 

Les ingredients 

Le feuilletage (Eufs : 3 pieces 

Pate feuilletée : 400 g Farine de blé : 50 g 

Sucre glace : 30 g Créme liquide entiére : 30 cl 
La creme patissiére Le caramel 

Lait : 50 cl Sucre semoule : 200 g 
Vanille : 1 gousse Beurre demi-sel : 50 g 
Sucre semoule : 100 g Créme liquide entiere : 20 cl 


Mini millefeuilles a la vanille, 
caramel au beurre sale 


La recette 


1 Préparez le feuilletage : préchauffez le four a 200 °C. Coupez la pate feuillettée en 
18 rectangles réguliers, puis faites-les cuire au four, entre 2 plaques a patisserie, pendant 
15 a 20 min a 200 °C. Laissez refroidir aprés cuisson. 


2 Saupoudrez de sucre glace les rectangles de pate feuilletée et caramélisez-les sous le gril 
du four pendant 3 a 4 min. Reservez. 


3 Préparez la créme patissiére : reportez-vous a la technique p. 186. 


4 Une fois la créme refroidie, fouettez-la pour la lisser. A l’aide d’un fouet, montez la créme 
liquide en chantilly. Incorporez-la délicatement a la creme patissiére, puis remplissez une 
poche a douille et réservez. 


5 Préparez le caramel : reportez-vous a la technique p. 199. Versez le sucre dans une poéle 
a fond épais et laissez caraméliser sans remuer. Ajoutez ensuite le beurre salé puis la creme 
liquide. Mélangez et laissez refroidir. 


6 Déposez de la créme patissiére a l'aide de la poche a douille sur 12 rectangles de feuille- 
tage, puis montez-les par 2 (2 étages de feuilletage a la creme) et couvrez chaque millefeuille 
d’un 3° rectangle. Servez avec la sauce caramel. 


CONSEILS DU CHEF Vous pouvez remplacer la gousse de vanille par 50 g de créme de marron ou 


par une pate de pistaches. Pensez a couvrir la créme d'un film alimentaire au contact pour éviter 
l'oxydation. 
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TECHNIQUE A CONNAITRE Réaliser la pate a brioche (p. 171) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Les brioches 

Levure de boulanger : 20 g 
Lait demi-écrémé : 150 ml 
Farine de blé : 500 g 

Sel fin : 10 g 

Sucre semoule : 70 g 
(Eufs : 3 pieces 

Beurre doux : 150 g 

Jaune d’ceuf : 1 piece 

Le nappage 

Chocolat noir : 100 g 
Beurre : 30 g 


Petites brioches 


La recette 
1 Préparez les brioches : reportez-vous a la technique p. 171. 


2 Préchauffez le four a 220 °C. Découpez des morceaux de pate d’environ 50 g. Roulez-les 
en boules avec la main, couvrez-les d’un torchon propre et laissez-les pousser Sur une plaque 
farinée, a température ambiante, jusqu’a ce que les boules doublent de volume. 


3 Dans un bol, mélangez le jaune d’ceuf avec 1 cuillerée a soupe d’eau. A l’aide d’un pinceau, 
dorez le dessus des brioches. Enfournez, faites cuire 15 min a 220 °C, puis laissez refroidir. 


4 Préparez le nappage : dans un bain-marie, faites fondre le chocolat et le beurre, puis 
trempez-y le dessus des brioches. Laissez refroidir et servez. 


CONSEILS DU CHEF Ces briochettes se conservent 2 a 3 jours a température ambiante. Elles sont 
délicieuses accompagnées de créme ala vanille. 


a 


TEMPS DE PREPARATION 20 MINUTES - TEMPS DE CUISSON 25 MINUTES 


TECHNIQUES A CONNAITRE Préparer un ananas (p. 204), préparer un caramel a sec (p. 199) 


NOMBRE DE PERSONNES 6 


Les ingredients 


Les ananas 

Ananas victoria : 3 pieces 
Etoiles de badiane : 2 piéces 
Le caramel 

Sucre semoule : 150 g 
Beurre doux : 25 g 

Jus d’orange : 25 cl 


Ananas piques a la badiane 


= La recette 
1 Préparez les ananas : préchauffez le four a 170 °C. Reportez-vous a la technique p. 204. 
Incisez ensuite la chair et insérez des étoiles de badiane en les laissant apparentes. Réservez 
l’'ananas au frais. 
2 Préparez le caramel : reportez-vous a la technique p. 199. Ajoutez les ananas, enrobez- 
eS les de caramel et ajoutez le jus d’orange. Faites bouillir et couvrez, puis faites cuire au four a 
Ni 170 °C pendant 20 min. 


3 Apres cuisson, coupez les ananas en 4 et enlevez le bois au centre. Servez 2 morceaux de 
fruit par personne avec le jus de cuisson (pour une jolie présentation, vous pouvez également 
servir les ananas entiers surmontes du plumet). 


CONSEIL DU CHEF Vous pouvez flamber les ananas avec un peu de pastis, juste avant d'ajouter le 
jus de fruits. 
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Recettes 
Ananas piqués a la badiane 
Asperges sauce hollandaise 


Blanquette de poisson 

Brochettes de poulet malaisiennes 
et sauce satay 

Café 4 la viennoise 

Carré d'agneau roti a l’ail, 
compotée de poivrons rouges 
Cheesecake et coulis de mangue 
Créme de petits pois, 

ceufs de caille pochés 


Curry de volaille minute, 
riz basmati a la cardamome 


Dos de cabillaud laqué au miel de soja, 
polenta aux champignons 


Filet de bar pesto rosso, , 
risotto aux tomates confites et chorizo 


filets de canette et navets glacés 
al'orange et au gingembre 

Gambas en kadaif, salade a la marocaine 
Gnocchis faits maison, asperges vertes 
et concassée de tomates fraiches 
Huitres chaudes au beurre d'herbes 
Macarons au sucre, are de cacao 

et ganache au chocolat noir 


Magret de canard roti et laqué au miel 
epicé, purée au pesto de roquette 


Maquereaux pochés | ; 
et pommes de terre a l'anglaise 


Mini-millefeuilles a la vanille, 
caramel au beurre salé 


Mousse pur chocolat 
aux éclats de pistache 


Nage d'agrumes, émulsion de 
champagne, tuiles aux amandes 


Navarin de homard aux legumes printaniers 


Eufs ala neige, creme anglaise au basilic 
et meringue 


Cufs brouillés au chorizo 
€uf cocotte, calamars a l'espagnole 


Onctueux au chocolat, 
sablés et émulsion au café 


Papillote de cabillaud 
aux courgettes et fenouils 


Paupiettes de saumon et beurre blanc 


Pavé de bar au jus de ee 
carottes et oignons des Cévennes 


Pavé de saumon a 'unilatérale, 
étuvée de haricots verts 


Petites brioches 
Petits pains aux noisettes 
Poulet croustillant, sauce tartare 


Quiche thon et échalotes 


Ravioles fraiches et parfumées, 

bouillon de legumes croquants 
Saint-Jacques au sésame, asperges rdties 
Saltimboccas de veau a la mozzarella, 
tomates cerise au miel 


Sauté de porc au miel et soja, 
chou chinois et pois gourmands 


Smoothie vert et legumes croquants, 
chips de parmesan 


Souffle au bleu 
Soupe de poulet aux vermicelles maison 


Sushis et makis de thon et de saumon 


Tartare de beeuf a la brousse, 
Coeurs de sucrine poélés 

Tarte au citron meringuée 

Tatin de mangues caramélisées au 
citron vert 


Tendron de veau au jus aillé 
et aux girolles poélees 


Tiramisu aux pétales de rose 
et coulis de framboises 


Volaille a la coriandre et aux artichauts 
Volaille rétie, grenaille au beurre salé 


Wok de beeuf au sésame et légumes 
de saison 
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= Tailler les legumes 
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Préparer des artichauts 
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Préparer des asperges 
Préparer des avocats 
Cuire un risotto 
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Cuire un riz a sushi 
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Cuire le riz al'étuvée 
Cuire le riz pilaf 
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Preparer la polenta 
Réaliser des gnocchis 
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Réaliser une purée de pommes de terre 


Faire sauter des pommes de terre 


Cuire des pates séches 
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Preparer les ceufs cocotte 
Reéaliser les ceufs brouillés 
Cuire les ceufs sur le plat 
Réaliser les ceufs pochés 
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Reéaliser les ceufs de caille pochés 
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Préparer une concassee de tomates 
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Monder des tomates et réaliser des pétales 


Faire sauter des légumes 
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Faire sauter des legumes au wok 


Glacer des legumes 
Habiller un poisson 
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Préparer du poisson a sushi 


Préparer un calamar 
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Nettoyer des coquillages 
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Préparer des noix de Saint-Jacques 


Ouvrir des huitres 


~ 
= 


81 


a 
=e 


82 
84 
85 
86 
87 


Préparer un homard 
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Décortiquer des gambas 


&  Préparer une papillote 
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Réaliser des goujonnettes 
Pocher un pave de saumon 
Poéler un filet de poisson 
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Contrdler la cuisson d'un poisson 
- Cuire des bigorneaux et des bulots 
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Recettes 
 Ananas piqués a la badiane 
~ Asperges sauce hollandaise 


Blanquette de poisson 

- Brochettes de poulet malaisiennes 
et sauce satay 
Café a la viennoise 
Carré d'agneau roti a l’ail, 

_ compotée de poivrons rouges 
Cheesecake et coulis de mangue 
Créme de petits pois, 

_ eufs de caille paches 


Curry de volaille minute, 
fiz basmati a la cardamome 


Dos de cabillaud laqué au miel de soja, 
polenta aux champignons 


Filet de bar pesto rosso, ; 
‘nsotto aux tomates confites et chorizo 


filets de canette et navets glacés 
al'orange et au gingembre 
Gambas en kadaif, salade a la marocaine 
Gnocchis faits maison, asperges vertes 

" et concassée de tomates fraiches 
Huitres chaudes au beurre d’herbes 
Macarons au sucre, ae de cacao 
et ganache au chocolat noir 


Magret de canard roti et laqué au miel 
pice, purée au pesto de roquette 


Maquereaux pochés _ ; 
et pommes de terre a l'anglaise 


Mini-millefeuilles a la vanille, 
caramel au beurre salé 


Mousse pur chocolat 
aux éclats de pistache 


Nage d’agrumes, émulsion de 
champagne, tuiles aux amandes 


_ Navarin de homard aux legumes printaniers 


- Eufs ala neige, creme anglaise au basilic 
“et meringue 


€ufs brouillés au chorizo 
€uf cocotte, calamars a \'espagnole 


Onctueux au chocolat, 
sablés et émulsion au café 


Papillote de cabillaud 
aux courgettes et fenouils 


_Paupiettes de saumon et beurre blanc 


Pave de bar au jus de connate, 
- Carottes et oignons des Cévennes 


Pavé de saumon al'unilateérale, 
- étuvée de haricots verts 


‘Petites brioches 
Petits pains aux noisettes 
Poulet croustillant, sauce tartare 


Quiche thon et échalotes 


-Ravioles fraiches et parfumées, 
bouillon de légumes croquants 
Saint-Jacques au sesame, asperges roties 
Saltimboccas de veau a la mozzarella, 
tomates cerise au miel 


Sauté de porc au miel et soja, 
chou chinois et pois gourmands 


Smoothie vert et legumes croquants, 
chips de parmesan 


Souffle au bleu 
Soupe de poulet aux vermicelles maison 
Sushis et makis de thon et de saumon 


Tartare de boeuf la brousse, 
“ceeurs de sucrine poélés 


Tarte au citron meringuée 


Tatin de mangues caramélisées au 
citron vert 


Tendron de veau au jus aillé 
et aux girolles poélees 


Tiramisu aux pétales de rose 
et coulis de framboises 


Volaille 4 la coriandre et aux artichauts 
Volaille rétie, grenaille au beurre salé 


Wok de beeuf au sésame et legumes 
desaison _ 
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Réaliser un fumet de poisson 
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Réaliser un fumet de crustaceés 


Brider une volaille 
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Découper a cru une volaille 
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Préparer une volaille en crapaudine 
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Farcir de beurre un filet de volaille 
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Préparer un filet de canard 
Tailler un filet de porc en médaillon 
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Préparer des escalopes de veau 


Paner une viande 
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Detailer des cubes de boeuf a braiser 


Préparer de la viande pour wok 
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Preparer des brochettes de volaille 
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Réaliser des macarons 
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Préparer un caramel asec 
Utiliser un péle-pomme 
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S_ Jester et peler a vif des agrumes 


Lever des segments d'agrumes 


Préparer un ananas 
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INDEX GENERAL 


Technique 
Recette 


A D 


Agrumes Dégraisser, flamber, déglacer 136 
Lever des segments d'- 203 Dos de cabillaud laqué au miel de soja, 
Zester et peler a vif des - 202 polenta aux champignons 110 
Ananas (Préparer un -) 204 
Ananas piqués a la badiane 232 
Artichauts (Préparer des -) 28 E 
Asperges (Préparer des -) a 
Asperges sauce hollandaise 62 — Echalotes (Ciseler et hacher des oignons ou des -) 14 
Avocats (Préparer des -) 31 Escalopes de veau (Préparer des -) 128 


B F 


Béchamel (Préparer un roux et une sauce -) 18 Filet de bar pesto rosso, 
Beurre blanc (Préparer un -) 22 risotto aux tomates confites et chorizo 94 
clarifié (Préparer le -) 17 Filet de canard (Préparer un -) 126 
Bigorneaux (Cuire des - et des bulots) 90 Filet de poisson (Poéler un -) 88 
Biscuits (Préparer un fond de tarte avec des -) 172 Filet de porc (Tailler un - en médaillon) 127 
Blancs d'ceuf (Monter des - en neige et préparer Filet de volaille (Farcir de beurre un -) 125 

une meringue) 195  Filets de canette et navets glacés a l’orange 
Blanquette de poisson 96  etaugingembre 148 
Boeuf (Détailler des cubes de - a braiser) 130 Fines herbes (Ciseler et hacher des -) 15 
Bouillon de légumes (Réaliser un -) 16  Fondde tarte 

de volaille (Réaliser un -) 138 — Cuire a blanc un - 181 
Brochettes de poulet malaisiennes et sauce satay 166 Préparer un - avec des biscuits 172 
Bulots (Cuire des bigorneaux et des -) 90  Fumet de crustacés (Réaliser un -) 93 
Fumet de poisson (Réaliser un -) 92 
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Café a la viennoise 206 

Calamar (Préparer un -) 78  Gambas (Décortiquer des -) 84 
Caramel (Préparer un - asec) 199  Gambas en kadaif, salade ala marocaine 114 
Carré d'agneau roti al'ail, compotée de poivrons rouges 144 = Ganache au chocolat (Préparer une -) 193 
Cheesecake et coulis de mangue 218 —Gnocchis (Réaliser des -) 38 
Concassée de tomates (Préparer une -) 48  Gnocchis faits maison, asperges vertes 

Consommé de beeuf (Réaliser un -) 137 et concassée de tomates fraiches 66 
Coques (Cuire des moules et des -) 91. Goujonnettes (Réaliser des -) 86 
Coquillages (Nettoyer des -) 79 

Créme anglaise (Préparer une -) 188 

Créme au beurre (Préparer une -) i90 4H 

Créme de petits pois, ceufs de caille pochés 56 

Créme fouettée (Monter une -) 191 Hollandaise (Réaliser une sauce -) 20 
Créme patissiére (Préparer une -) 186 Homard (Préparer un -) 82 
Curry de volaille minute, rizbasmatialacardamome 154 — Huitres (Ouvrir des -) 81 


Huitres chaudes au beurre d‘'herbes 108 
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Jus de veau (Préparer un -) 140 
Jus de volaille (Préparer un -) 139 
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Légumes 
Faire sauter des - 50 
Faire sauter des - au wok 5] 
Glacer des - 52 
Tailler les - 12 
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Macarons (Réaliser des -) 196 
Macarons au sucre cuit, grué de cacao et ganache 

au chocolat noir 222 
Magret de canard roti et laqué au miel épicé, 

purée au pesto de roquette 156 
Mangue (Préparer une -) 201 
Maquereaux pochés et pommes de terre al’anglaise 100 
Mayonnaise (Préparer une sauce -) 24 


Meringue (Monter des blancs en neige et préparer une -)195 
Mini millefeuilles ala vanille, caramel au beurresalé 228 
Moule 


Beurrer et fariner un - 205 
Etaler la pate et foncer un - a tarte 182 
Moules (Cuire des - et des coques) 9] 
Mousse au chocolat (Réaliser une -) 192 
Mousse pur chocolat aux éclats de pistache 220 
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Nage d’agrumes, émulsion de champagne, 


tuiles aux amandes 208 
Navarin de homard aux légumes printaniers 104 
Noix de Saint-Jacques (Préparer des -) 80 
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Eufs ala neige, créme anglaise au basilic et meringue 226 
Eufs surle plat (Cuire les -) 4S 
Eufs brouillés (Réaliser les -) 44 
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(Eufs cocotte (Préparer les -) 

€ufs cocotte, calamars al'espagnole 

(Eufs de caille pochés (Réaliser les -) 

(Eufs pochés (Réaliser les -) 

Oignons (Ciseler et hacher des - ou des échalotes) 
Onctueux au chocolat, sablés et émulsion au café 
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Papillote (Préparer une -) 
Papillote de cabillaud aux courgettes et fenouils 
Pate (Etaler la - et foncer un moule a tarte) 
a brioche (Réaliser la -) 
a choux (Préparer la -) 
a pain (Réaliser la -) 
asablés bretons (Réaliser de la -) 
brisée (Préparer la - ala main) 
brisée (Préparer la - au robot) 
feuilletée (Réaliser la - au robot) 
sablée (Réaliser la -) 
sucrée (Réaliser la -) 
Pates seches (Cuire des -) 
Paupiettes de saumon et beurre blanc 
Pavé de bar au jus de coquillages, carottes et 
oignons des Cévennes 
Pavé de saumon (Pocher un -) 


Pavé de saumon al’unilatérale, étuvée de haricots verts 


Péle-pomme (Utiliser un -) 
Pesto (Réaliser un -) 
Petites brioches 
Petits pains aux noisettes 
Pignons de pin (Griller des -) 
Poche a douille (Utiliser une -) 
Poisson 
Contréler la cuisson d'un - 
Habiller un - 
Poisson a sushi (Préparer du -) 
Poivrons (Griller des -) 
Polenta (Préparer la -) 
Pommes de terre (Faire sauter des -) 
Poulet croustillant, sauce tartare 
Purée de pomme de terre (Réaliser une -) 
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Quiche thon et échalotes 72 
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Ravioles fraiches et parfumées, bouillon de légumes 


croquants 68 
Risotto (Cuire un -) 32 
Riz al'étuvée (Cuire le -) 34 
a sushi (Cuire un -) 33 
pilaf (Cuire le -) 35 
Roux (Préparer un - et une sauce béchamel) 18 
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Saint-Jacques au sésame, asperges roties 106 
Saltimboccas de veau a la mozzarella, 

tomates cerise au miel 160 
Sauté de porc au miel et soja, chou chinois 

et pois gourmands 158 
Smoothie vert et legumes croquants, chips de parmesan 58 
Soufflé au bleu 60 
Soupe de poulet aux vermicelles maison 64 
Sucre (Cuire du -) 198 
Sushis et makis de thon et de saumon 118 
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Tartare de boeuf ala brousse, coeurs de sucrine poélés 142 
Tarte au citron meringuée 210 
Tatin de mangues caramélisées au citron vert 212 
Tendron de veau au jus aillé et aux girolles poélées 150 
Tiramisu aux pétales de roses et coulis de framboises 214 
Tomates (Monder des - et réaliser des pétales) 49 
Tourte (Réaliser une -) 184 
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Découvrez le Guide Hachette des Vins sur iPhone et iPad ! 


" LE GUIDE 


@eyetsceme Une recherche simple et rapide parmi 10 000 vins sélectionnés, 
DES VINS 


une géolocalisation des producteurs et un livret de dégustation personnel : 
c'est l'occasion de trouver le vin qui accompagnera votre recette. 
Rendez-vous également sur le site www.Hachette-vins.com 

pour découvrir tous les accords mets et vins. 
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APPRENEZ A CUISINER COMME UN CHEF ! 


Découvrez les secrets de cuisine des chefs! Apprenez les 100 techniques indispensables pour 
transformer vos repas en véritables moments de gourmandise. Et, pour mettre en pratique vos 
nouveaux acquis, vous trouverez 50 recettes illustrées, toutes plus appétissantes les unes 
que les autres... Alors, d vos fourneaux! 


APPRENDRE FACILEMENT ET SIMPLEMENT 
Grace aux pas-d-pas, 

suivez chaque geste technique, 

distinguez les différentes actions, 

et leur enchainement,. 
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Saint-Jacques au sésame, asperges réties 


la recete 


ETRE MOBILE ET INTERACTIF 


La nouvelle génération de cours 
de cuisine s‘invite sur votre 
mobile ou votre ordinateur! 
Découvrez les vidéos 
correspondant aux techniques 
et aux recettes, accessibles 


simplement grace aux tags. [“itwrissisos comnrweased  CUISINER EN TOUTE SERENITE 
évaporation de l'eau = . + a 
Des étapes claires et concises 
Pour retirar tout le sable, Séchez ensuite les noix 5 
ls raes de sésame pour vous guider ef vous permettre 
3 Dans une poéle, versez un filet d’hulle d’olive et of 
4 Dans la méme potle, versez Je vinaigre de riz, 12 
et reservez 
5 Dans une assiotte alignez les aspen 
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CONSEIL DU CHEF Vous pouvez tailler a l'aide d'une 
les faire mariner quelques minutes dans de I'huile de 


UNE QUESTION A POSER AU CHEF? = = 

CONNECTEZ-VOUS SUR = 

WWW.ATELIERDESCHEFS.FR = a 

RRR on sonnegnenecemnecnoany > = 

19,90 € Prix TTC France == 
preelacs 1-2012 og -= 
»978:2.0123-0874-8 Ss 
A= 

hachette = 

PRATIQUE = 


305748", | www.hachette-pratique.com 


